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FESLEGENLI AKDENIZ KOFTESI

Sahrap Soysal

Kofte icin;

400 gr az yagh dana kiyma _
1 su barda@i rendelenmis taze kasar peyniri (Robotta ¢ekilmis mihalig peyniri veya Izmir teneke tulumu olur.)
1 adet yumurta

1 su bardagi robotta ¢ekilmis bayat ekmek i¢i (galeta unu da kullanabilirsiniz)

1 cay kasigi tuz, karabiber

2 yemek kasigi dolmalik gam fistik

Sosu i¢in;

1 adet orta boy kuru sodan

2 dis sarimsak

3 adet kdzlenmis kirinizi biber (Konserve kdz biber kullanmanizi éneririm)

5 yemek kasik zeytinyagi

2 yemek kasigi domates salcasi + 1 su bardagi sicak su

2 adet orta boy domates

5 ¢ay kasigi kuru fesleden (veya 2 yemek kasig)

1 cay kasigi tuz, karabiber

Kiymayi derin bir kaba koyup Uzerine tuz ve karabiberi ekleyin. Yumurtayi kinp rendelenmis peyniri ve galeta
ununu (bayat ekmek ici de kullanabilirsiniz) katip iyice yogurun. Dolmalik fistigi katip tekrar yogurun. Kéfte
hamurunun sertlesmesi ve kizarirken dagiimamasi i¢in buzdolabinda bir saat kadar

Haziriadiginiz kéfte harcindan can eri@i blyUkluginde yuvariak kofteler yapin. Kéfteleri ve incecik kiydiginiz kuru
soganlari teflon tavada kizdirdiginiz 5 yemek kasigi zeytinyaginda ve orta isili ateste tavayi sallayarak 2-3
dakika kadar kizartin.

Uzerine dévilmUs sarimsak, tavla zari formunda dogradiginiz konserve kéz biber ve rendelenmis domatesi
ekleyip tahta bir kasikla hafif hafif karistirmaya devam edin. Tuz, karabiber ve feslegen serpin. Sicak suyla
sulandirdiyiniz sal¢ayi katin. Tavayi sik sik sallayarak ve karigtirmaya devam ederek sosun kaynamasini
bekleyin. Kaynamaya baglayan kofteli sosu kisik ateste 5-6 dakika daha pigirip ocaktan alin.

Tahta bir kasikla karnstirdiktan sonra, haziriadiginiz soslu kofteyi sicak sicak servise sunun. Uzerine incecik
kiyilmig maydanoz (yarim demet kadar) ¢ok yakisir.

Not: isterseniz TUrk usultind uygulayip kofteleri tavada kizarttiktan sonra alin. Sosu da ayni tavada pisirdikten
sonra ocaktan almaya yakin kofteleri de tavaya aktarin. Kéfteleri 1-2 dakika da sosla pigirip ocaktan alin.
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