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HASANPASA KOFTE

4-5 kisilik Malzemeler:

Kiyma (yagsiz, yarim kg)

Sogan (yarim adet)

Patates (haslanmis 4 adet)
Yumurta (1 adet)

Bayat ekmek (4-5 dilim)

Salca (1 ¢orba kagidr)

Maydanoz (1 tutam)

Tereyadi ya da Margarin (3 ¢orba kasigr)
Siviyag (sos i¢in yarim ¢ay bardagi)
Sat (1 su bardagdi)

Kasar peyniri (1 su bardagi, rendelenmisg), Un (tercihe gére 1 corba kasigi), Su (3 su bardag), Kimyon (1 cay
kasid!), Tuz ve karabiber

4-5 dilim bayat ekmek icini 1 su bardadi su ile derin gukur kapta yogurun. Yarim kg kiyma, tuz, karabiber, 1 ¢cay
kasid! kimyon ve 1 adet yumurtayi da ekledikten sonra iyice yogurun. 1 tutam maydanozu ince ince kiyin ve
kofte igine ekleyin. )

Hazirladiginiz malzemeyi bir blttin olarak yuvarlayin ve firin tepsisine yerlestirin. Onceden isitilmig firnda 150
derecede 25 dakika pisirin.

Pure hazirh@i: Haslanmis 4 adet patatesi gukur bir kaba koyun. 1 su bardadi sut, 2 ¢orba kasidi tereyadi da
ekledikten sonra ¢irpma teli ile iyice ezerek birkag¢ dakika karistirin.

Sos hazirhdi: Tencerede 1 gorba kasigi tereyagini eritin. Yag kizarken yarim bas sogani kiicUk kipler halinde
dograyin. 1 gorba kasigi unu ekleyip iyice kavurun. 1 ¢orba kasidi salcayi da ekleyin.

Unun kokusu gelene kadar kisik ateste karistirmaya devam edin. 2 su bardagi sicak suyu tencereye dékin ve
un topaklanmayacak sekilde iyice karistirin.

Kofteleri 25 dakika sonra firindan ¢ikartin ve dilimleyin. Dilimledidiniz kofteleri firin tepsisine ya da borcama
dizin. Kéftelerin tzerine 1 ¢orba kasigi pire koyun. Hazirladiginiz sosu bir stizgegle koftelerin arasina akacak
sekilde doékin. Purenin Uzerine 1 su bardadi rendelenmis kasar peyniri serpin. 200 derecede 10 dakika
pisirdikten sonra servise yapabilirsiniz.
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