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RULO KOFTE

https://www.dogrusucarrefoursa.com

500 gr koftelik kiyma

1 adet sogan

1 adet yumurta

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 dilim bayat ekmegin igi

1 yemek kasigi galeta unu

Tuz, karabiber, kimyon, yenibahar
Igi igin:

2 adet havucg

4 adet yumurta

Kiyma, rendelenmis sodan ve yumurtayi derin bir kasede yogurun. Uzerine bayat ekmek icini ufalayin. Tuz,
karabiber, kimyon ve yenibahari ekleyin. Tim malzemeler iyice karisincaya kadar yogurmaya devam edin.
Kabin Uzerini stre¢ filmle kapatin ve buzdolabinda dinlendirin. Kéfte harci dinlenirken i¢c malzemeyi hazirlamaya
baslayin. Yumurtalari katilagincaya kadar haslayin ve soguyan yumurtalari soyun. Havuglarin kabuklarini soyun
ve tuzlu kaynar suda 5 dakika haglayin. Soguyan havuglari uzunlamasina dérde boliin. Tezgahiniza pigirme
kagidini serip, zeytinyadi ile yaglayin ve galeta unu serpistirin. Kéfte harcini 1 santim kaliniginda dikdortgen
sekil vererek yayin. Ortasina dilimlenmis havuglari ve biitin yumurtalari dizerek diizglince rulo haline getirin.
Pisirme kagidindan sonra kofteyi aliminyum folyoya sarin. Ruloyu firin tepsisine yerlestirin ve 175 derece firinda
40-45 dakika pigirin. Kéfteyi dilimleyerek servis yapin.

Not: Rulo kéftenin yaninda Arpa Sehriyeli Piring Pilavi servis edebilir veya klip patates, havug ve bezelye
karisimi garnitQr ile de gesitlendirebilirsiniz.
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