
ipuclari  > Rosto

Malzemeler
500 gr kiyma 
1 Adet sogan 
5-6 Dal maydanoz 
3 Dilim ekmek ici 
1 Adet yumurta 
2 Corba kasigi kirmizi sarap 
Tuz, karabiber 
Sos icin : 
1 Corba kasigi siviyag 
1 Adet sogan 
2 Dis sarimsak 
3-4 Adet domates 
Yarim su bardagi et suyu 
5-6 Dal maydanoz 
Tuz, karabiber 
Hazirlanisi

    Sogan ve maydanozu ince ince kiyin, ekmek icini ufalayin. 
    Yumurtalari kucuk bir kasede iyice cirpin. 
    Kiyma, sogan, maydanoz, ekmek ici 
    yumurta, kirmizi sarap, tuz ve karabiberi iyice karistirip, yogurun. 
    Dikdortgen seklinde bir firin kalibini yagli kagitla kaplayin. 
    Kiymali karisimi kaliba doldurup, 180 dereceye ayarli firinda 1 saat 15 dakika pisirin. 
    Susu hazirlamak icin ; 1 corba kasigi siviyagi derin bir tavada kizdirin. 
    Sogan ve sarimsaklari cok ince kiyip yagda kavurun. 
    Rendelenmis domates, et suyu, kiyilmis maydanoz, tuz ve karabiberi ekleyip karistirarak
kaynamaya birakin. 
    Kaynamaya baslayinca atesi kisin ve ara sira karistirarak 15 dakika daha pisirin. 
    Rostoyu firindan cikarinca uzun bir servis tabagina ters cevirerek alin. 
    Sicak domates sosunu uzerine dokun. 
    Maydanoz yapraklari ve domates dilimleri ile susleyip, sicak olarak servis yapin. 
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