%ﬁ?‘) Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YUFKALI RULO KOFTE

http://www.hurriyet.com.tr

Geyrek demet maydanoz
Tuz

1 adet orta boy sogan

2 dig sarimsak

400 gram kiyma (orta yaglh)
Karabiber

2 adet yufka

Sos igin:

1 cay bardagi su

1 tath kasidi tereyad

1 yemek kasigdi biber salgasi
Tuz

Servis igin:

Yogurt

Biber

Domates

Yogurma kabina kiymayi alin, Gzerine sogan ve sarimsag! rendeleyin. Ince kiyim dogranmig maydanoz, tuz ve
karabiberi ekleyip giizelce yogurun. En az yarim saat buzdolabinda bekletin.

Ik yufkayi tezgaha serin ve yufkayi ikiye katlayin. Genis tarafina kiymanin yarisini serit olacak sekilde koyun ve
rulo seklinde sarin. Yufkanin uglarinin agiimamasi igin yufkanin ucunu su ile 1slatin. Sardiginiz ruloyu keskin bir
bigakla 1,5- 2 parmak genisliginde dilimleyin. Kiymal yz( yukari gelecek sekilde ¢Op siglere takip araliklarla
dizin. Ikinci yufkaya da ayni igslemi uygulayin. Yagh kagit serilmis firin tepsisine dizin. Yufkalarin Gzerine firga
yardimiyla sivi yag surin.

Onceden isitilmig 180 derecelik firinda yufkalar ve kiyma kizarincaya kadar pigirin. Tereyagini eritin ve salcay!
ekleyip kavurun. Su ve tuzu ilave edip 1-2 tagim kaynatin. Pisen kofteleri servis tabagdina alin. Uzerine salgali
sosu gezdirin. Yogurt esliginde sicak servis yapin. Garnitlir olarak domates ve biber kullanabilirsiniz.
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