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SALCALI ROSTO KOFTE

Gilhan Kara

1 kilogram dana désten kéftelik kiyma
2 dilim bayat ekmek

2 adet kuru sogan

2 adet yumurta

Tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kuru nane

2 yemek kasi§i sivi yag
Domates sosu igin:

3 yemek kasigi domates salcasi
1 su bardag sicak su

3-4 dal maydanoz

Kiymayi yogurmak icin blytkce bir kaba alin.

Firnni 200 dereceye ayarlayip isitin.

Bayat ekmekleri ufalayin.

Sogani soyup rendeleyin.

Yumurta, sodan, ekmek i¢i, tuz ve baharati kiymaya ilave edip iyice yogurun.
Finn tepsisini yaglayin.

Yogurdugunuz kiymay! rosto gekline getirip tepsiye yerlegtirin.

Uzerini firca ile yaglayin.

Bir yagh kagitla veya altiminyum folyo ile Gzerini kapatip firina verin.

20 dakika kadar pisirip firin derecesini 170 dereceye dustrip rostonun tzerindeki yagl kagidi ya da folyoyu alip
20 dakika daha pisirin.

Tepsiyi firndan alip blydk bir spatula yardimi ile rostoyu dikkatlice uygun boyda bir firin kabina gegirin.
Tepside kalan etin biraktigi yagl suyu bir sos tavasina alin.

Rostoyu sicak tutmak igin firina birakin.

Domates salcasini sos tavasindaki et suyuna ilave edin.

Ayrica 1 bardak daha su ekleyin.

Kiyilmis maydanoz ilave edin.

5-6 dakika kadar kaynatin.

Sosu rostonun Gzerine gezdirerek dékun.

10 dakika kadar firinlayin.

Dilimleyip sicak servis yapin.
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