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BEY BEGENDI

Malzeme

- Koftesi:

- 2 kg koftelik kiyma

- 2 paket kofte harci

- 1,5 ¢ay bardagi su

- kizartmak igin:

- Sivi Sana

- Harci Igin:

- 4 adet patates

- 3 adet domates

- 4 adet carliston biber

- Sosu:

- 2 yemek kasigl Sana yag!
- 1 adet kuru sogan

- 2 dis sarimsak

- 1 yemek kasig Salga

- 2,5 su bardag et suyu

- 1 tath kasigi kekik

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Harci Igin: patateslerin kabuklarini soyup, halka halka dograyin. Soyulmus patateslerin hava ile temas
ettiklerinde kararmamlari igin su dolu bir kdsede bekletin. Daha sonra patateslerin suyunu sizip, kuruladiktan
sonra Kizgin ay ¢icek yaginda hafif¢e kizartin.

2. Domatesleri halka halka dilimleyin.

3. Garliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip, halka halka dograyin.

4. Sosu lgin: kuru sogani piyazlik dograyin.

5. Sarimsaklari ayiklayip, Kiyin.

6. Derin bir k&senin igine kiymayi, kéfte harcini ve suyu koyup, yogurun. Kéfte harci kivamina gelince sekil verip,
diz bir tabaga alin. (Kéfte harci bulamazsaniz, Kéfte hargi yerine, bayat ekmek, yumurta, sodan, sarimsak,
baharatlar kullanarak kéftenizi hazirlayabilirsiniz.)

7. Yayvan bir tavada Sivi Sana'yi kizdirip, koftelere renk verdirin. Hafif kizaran koéfteleri isiya dayanikli bir cam
kaba veya firin tepsisine alin. _

8. Sosu Igin: yayvan bir tenecerede Sana yagini kizdirin. Igine piyazlik dogranmis sodanlari ve kiyilmis
sarimsaklari ilave edip, soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

9. Soganlar renk alinca i¢ine salgayi ekleyip, salganin kokusu ¢ikana kadar kavurmaya devam edin.

10. En son olarak sosu i¢in kekigi, kirmizi pul biberi, tuzu, karabiberi ve et suyu ilave sosu bir tagim kaynatin.
11. Tepsinin igine dizdiginiz koftelerin Uzerine kizarmig patatesleri dizin. Patateslerin Gzerlerine, orta kismi bog
kalacak sekilde tepsinin kenarlarina domates dilimlerini dizin. En son olarak yemegin Gizerine sodanl sosu
dékin. MUmkn oldugu kadar piyazlik soganlari bir kasik yardimi ile ortaya toplayin.

12. Bey Begendiyi dnceden 200 derecede isitiimig firinda Gzerleri kizarana kadar 20-25 dak. pisirip, sicak olarak
servis edin.
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