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SEBZELI RULO KOFTE

Asli Balakin

Domatesli sos icin;

2 adet kuru sogan

2 adet kirmizi etli biber

2 adet domates

1 defne yaprag

8-10 sap maydanoz

Y2 su bardad ketcap

tuz, taze cekilmis karabiber

Kofte icin;

600 gram kiyma (yari yariya dana ve kuzu eti olarak gekilmis)
1 dilim ekmek

1 yumurta

2 dis dévilmuis sarimsak

tuz, karabiber, kekik

Y2 su bardad ketcap

3 yemek kasigi domatesli sos (tarife gére hazirlanmig olan)

ilk dnce sosunu hazirlayin (¢linkii kéfte harcinda da kullanilacak).

Baitln sos malzemelerini kiip seklinde dograyin.

Once soganlari, arkadan biberleri en son domates ve defne yapragini ilave ederek sebzeleri soteleyin. Tuz ve
karabiberini ilave edin, iyice pisirin.

Sos hazir olunca atesten alin, ince kiyilmig maydanoz ve ketgabi ekleyin.

Sosun koéfte harcina katmak icin olan kismini ayirdiktan sonra, kalan yarisini da firina girmeden Ustlne yaymak,
kalanini da servis sirasinda kullanmak Gzere ayirin.

Kofte icin; gerekli bitin malzemeyi karistirip, yogurun kéfteyi hazirlayin. Hazirlanmis kéfte karigsimini yaglanmis
ve yagl kagit serilmis firin tepsisine dikdortgen geklinde yerlestirin.

Uzerine bolca domates sosundan yayin.

Finnda 200 derecede 45 dakika pigirin.

Egder gerekli olursa, 30 dakikadan sonra tizerine bir yagdl kagit koyarak sebzelerin yanmasini énleyin.
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