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Sukran Alphan

1,5 kg patates
Yarim bayat ekmek
3 yumurta

250 gr kiyma

4-5 kok yesil sogan
1 demet maydanoz
Kirmizi biber

Tuz

Karabiber

Yarim bardak su

ICLI PATATES KOFTESI

Patatesleri haglayin. Kabuklarini soyun ve genig bir kaba koyun. Ekmek iclerini Gzerine ovalayin. Biraz tuz ve su
katin ve katica bir hamur oluncaya kadar iyice yogurun. Ote yandan, kiymayi ince kiydiginiz soganla birlikte
kavurun. Kiymayi indirmeden bes dakika énce tuzunu, biberini, karabiberini ve maydanozunu ilave edin. Sonra
kiymay atesten indirerek sogumaya birakin. Hazirladiginiz patatesli hamurdan yumurta biyUkliginde alarak icli
kofte gibi agin (eder elinize yapisirsa elinizi suyla islatin). Sonra icine, hazirladidiniz igten bir gorba kasigi
doldurarak agzini kapatin. Yumurtalar bir kapta ¢irpin. Hazirladiginiz patates kéftelerini yumurtaya bulayarak
kizgin yagda kizartin. Yaglarini stzdirerek tabagda alip sicak sicak servis yapin.
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