<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HASANPASA KOFTESI

600 gr dana kiyma

1 sogan

3 dilim bayat ekmek igi
2 yumurta

3 yemek kagig margarin
Karabiber

1 yemek kasigi tuzot
Puresi igin:

3-4 adet patates

2 yemek kasidi margarin
1 yumurta

1 yemek kasigi tuzot
3-4 yemek kasigi sut

2 yemek kasigi salga

Sogani rendeleyin. Ekmek igini ufalayin. Kiymayi yogurma kabina alin.

Yumurtalar kirin. Karabiber, tuzotu ekleyin. Ekmekleri ekleyip iyice yogurun. Etten yumurta blyUkliginde
parcalar alip ortasini parmakla bastirip gukurlastirin. Bir firin kabina dizip her kéftenin Gzerine minik yag
parcalar koyun. Sicak firnda kizarana kadar pisirin. Patatesi haslayip pure yapin. Yumurta, sit, tuzot, margarini
ekleyip iyice karigtirin.

Kéftelerin ortalarini bu hargla doldurun. Salgayi bir gay bardagi su ile ezip kéftelerin Gizerine gezdirin. Tekrar
firna verin. 10 dakika sonra firindan alip servis yapin.
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