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RULO KOFTE

200 gr kiyma

40 gr kasarpeyniri

1 adet domates

1 klicUk sogan

1 tath kasidi kekik

Tuz

1 adet yumurta

2 dilim tost ekmegi

1 corba kasig kiyllmigs maydanoz
1 et suyu tableti

2 ¢orba kasiJi galeta unu
15 gr LUNA (1 ¢orba kasigr)
Ayrica yagh kagit

Domatesi soyun, ¢ekirdeklerini ayirip kiiglk ki¢lik dograyin. Sogani ve peyniri rendeleyin. Et suyu tabletini 1
bardak suda eritip ekmekleri icinde islatip sikin. Kiyma, domates, sodan, kekik, ekmek ve rendelenmis peyniri
yogurun. Cok az tuz ekleyin. Yumurtayi ¢irpin, maydanozla karigtirin. Bir tavada yagin yarisi ile ince bir omlet
pisirin. Yagh k&gida galeta unu serpin. Uzerine kiymayi bastirarak yayin, omleti Gizerine serin, rulo yapin. Keskin
bir bigakla 2 santim genisliginde kesin. Uzerine firga ile Luna striip 230 derece isitilmig firnda 15 dakika pisirin.

Not: Herhangi bir tarife gére kéfte harci hazirladidinizda, eger harciniz olmasi gerektiginden daha gevsek olursa
galeta unu ekleyerek tekrar yogurun. 10 dakika bekletip galeta unu fazla nemi ¢gektikten sonra istediginiz bigimi
verin. Tarifini verdigimiz koéfteyi malzeme miktarini arttirarak daha ¢ok sayida kisi i¢in hazirlayabilirsiniz. Bu
durumda bir kerede bitiin malzemeyi pisirmek daha az el oyalayici olacaktir. Biraz daha kaim hazirladiginiz
ruloyu daha uzun sure pigirdikten sonra dilim dilim kesip servis yapabilirsiniz. Ancak dagiimadan kesmek igiti
firndan ¢iktiktan sonra 10 dakika dinlendirin. Rulo kéftenizi pistikten sonra servis yapilacak ana kadar sicak
tutmak isterseniz, 6nce 10 dakika firin disinda bekletin. Sonra aliminyum folyo ile sarin. 80 derece isitilmig
firnda servis yapana kadar bekletin. Bdylece hem sogumamis, hem de su koyver-memis olacaktir.
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