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YARBORA RULO KOFTE

1 tath kasidi zeytinyagi

60 (4 corba kasigi) tereyadi

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

125 gr mantar (temizlenip ince dogranmis)
400 gr domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek, kusbasi dogranmig)
6 corba kasigi domates salcasi

1/2 su bardagi su

750 gr sigir kiymasi

250 gr sosis (ince kiyllmig)

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kekik

1 cay kasigi kirmizibiber

90 gr (1 su barda@i) kuru ekmek ici

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

Harci:

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

350 gr taze fasulye (kil¢iklari ayiklanip, dogranmig)
60 gr mantar (temizlenip, dilimlenmis)

375 gr (1+1/2 su bardagi) krema

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

Once, finninizi orta sicakhga (180°C) getirip, Isitiniz.

Halka biciminde bir kalibi 1 tath kasigi zeytinyagla yaglayip, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencerede, tereya@i orta ateste eritiniz. Yag kizinca sogan ve sarimsagi koyup, arasira karigtirarak 5-6
dakika, soganlar yumusayip pembelesene kadar kizartiniz. Mantarlari, domatesi, domates sal¢asini ve suyu
ekleyip, arasira karistirarak 3 dakika pisiriniz. Kiyma ve sosisi katarak 8-10 dakika daha, kiyma hafifce
kahverengilesene kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, igindekileri blylk bir kaseye aktariniz. Tuz, biber,
kekik, kirmizibiber, ekmek igi ve ¢irpilmig yumurtayi ekleyip, iyice karistiriniz.

Karigimi yagladiginiz kaliba doldurup, firinda 1+1/4 saat, batirilan bir sis temiz olarak ¢ikana kadar pisiriniz.

Bu arada harci hazirlamak icin, yagi orta boy bir tavada, orta ateste kizdiriniz. Taze fasulye ve mantari ekleyerek
6-7 dakika, fasulyeler yumusayincaya kadar sik sik karigtirarak pisiriniz.

Kremayi katip 2-3 dakika, iyice i1sinincaya kadar (arasira karigtirarak) pisirdikten sonra, tavayi atesten aliniz.
Kalibi firindan ¢ikariniz. Keskin agizl bir bigadi i¢ kenarlarinda ¢cepegevre gezdirerek gevsettikten sonra, Ustine
isitilmig bir tabak koyup ters gevirerek kalibi kuvvetlice sallayiniz. (Etin tabaga kolayca ¢cikmasi gerekir.)
Tavadaki harci tabagda ¢ikan etin ortasina doldurup, maydanozla susleyerek servis ediniz.
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