
Citir Beyti

Malzemeler
400  gr.  yagli kiyma
1 adet   yufka
1 adet kuru sogan
5-6 dis sarimsak
1 tatli kasigi tuz
1 tatli kasigi biber salcasi
1 cay  kasigi karabiber
1 cay kasigi kimyon
1 cay kasigi kekik
Sosu icin; (biz sos koymadik ustune susam serpip servis ettik)
3 corba kasigi tereyag
2 corba  kasigi sivi yag
1 yemek  kasigi domates salcasi

Yapilisi
Ilk olarak kiymanizi karistirma  kabin.Daha sonra sogan ve sarimsagi
rendeleyip,baharatlarini ekleyip iyice yogurun.
1 adet yufkayi  ortadan ikiye kesin.Daha sonra yufkanin yarisini  duz zemine yayin ve 
genis tarafina hazirladiginiz kiymali karisimin yarisini yerlestirin  ve  kiymayi  rulo
olacak sekilde elinizle duzeltin.
Kofte seklini verince yufkayi yuvarlayip rulo seklinde sikica sarin.
Daha sonra diger yarim yufkaya da ayni islemi uygulayip bicakla  verevine keserek yagli
kagit serili  firin tepsisine yerlestirin.
Onceden isitilmis  200 derecede  yufkalarin uzeri  kizarana  kadar  pisirin.Sosu
hazirlamaya baslayin.
Sos  icin  sos kabina tereyagi alin ve eritin.Zeytinyagi  ve salcayi ekleyip  kisik ateste
 sos kivami alana kadar pisirin
Beytiler kizarinca  firindan alip servis tabagina  yerlestirin.
Uzerine sos gezdirip,yogurt  ile  servis yapin.Yanina sogan salatasi da cok yakisiyor


