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SEBZELI RULO KOFTE

750 gr kiyma

2-3 dilim bayat ekmek igi
1 havug

4 yumurta

1 bas sogan

1 su bardag i¢ bezelye
2 ¢orba kasiJ! piring unu
Tuz

Karabiber

1- Sogdan soyulup rendelenir. Kiymaya rendelenmis sogan, ufalanmig ekmek ici konur. Piring unu, yumurta, tuz,
karabiber katilip et macun gibi oluncaya kadar yogrulur.

2- Aliminyum folyo kagidinin Gzerine kiyma dikddrtgen seklinde yaydirilir. Havug findik blydkliginde pargalara
bolGnr.

3- Bezelye ve havug bir kapta su ile birlikte haglanir. Havuglar yumusayinca atesten alinip suyu stzdurdlir.
Yumurtalar da ayr bir kapta haslanir ve kabuklan soyulur (kati sekilde haslanmasi gerekir).

4- Hazirlanmis olan dikdértgen kiymaya haglanmis bezelye ve havuglar bir sira dizilir. Havuglann Gzerine sirayla
haslanmis yumurtalar yerlestirilir. Kéftenin bas kismindan tutularak dikkatli bir sekilde rulo haline getirilir.

5- Rulo kéfteler aliminyum kagida sikica sanlir. Kenarlari sikigtirilir. Bir fuin tepsisine yerlestirilip, kizgin firma
verilir.

6- lyice pisince firndan alinip, dikkatlice kagidindan siynlir. Dilimlere béliiniip, yaninda patates piiresi ile servis
yapilir.

7- Arzu edilirse 1 kasik sal¢a 1 su bardadi suda ezilir. Kéfte tencereye yerlestirilip Gzerine bu sos dokilir. Kisik
ateste arada bir ¢evrile cevrile pigirilir.

Not: 1 fincan kirik piring bir miktar su ile cezvede haglanip, suyu stizdirillp kdftede piring unu yerine kullanilirsa
daha glizel sonug elde edilir.
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