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ISPANAKLI KOFTE

Y2 kilo kiyma

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

2 dilim bayat ekmek igi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kekik

2 yemek kagidi sivilyag
1 kilo 1Ispanak

2 adet domates

2 yemek kasigi siviyag
2 dig sarimsak

1 cay kasigi tuz

Y2 cay kasigi toz seker

Sogani rendeleyin ve kiymayla birlikte yogurma kabina alin.

Bayat ekmek iglerini suda islatip iyice ufaladiktan sonra ilave edin.

Yumurta, tuz ve baharatlan ekleyip yogurun. Buzdolabina dinlenmeye birakin.

Ispanaklari bol suda birkag kez yikadiktan sonra ince ince dograyin.

Teflon tavaya 2 yemek kasidi siviyag koyup ispanaklari bu siviyaginda gevirin. Kavrulunca ocagin altini kapatin.
Kofte harcini buzdolabindan ¢ikartip ceviz biyUkligunde pargalar kopartin. Avcunuzun iginde orta kismini ice
dogru bastirarak sekillendirin.

Kiyma bitene kadar isleme devam edip hepsini genis bir firin tepsisine siralayin ve firnda 15 dakika kadar
pisirin.

Kofteleri finndan ¢ikardiktan sonra kavrulan ispanaklari ortasina doldurun.

Bu arada sosunu hazirlayin. Kigik bir tavaya domatesleri rendeleyin.

Icine siviyad, dévulmus sarimsak, tuz ve sekeri ekleyip birkag dakika pigirin.

Bu sosu da koftelerin arasindan tepsiye dékip 15 dakika daha pisirin.

Kofteleri finndan ¢ikartip piring veya bulgur pilaviyla birlikte servis yapin.

Not: Dilerseniz son firmlama isleminden énce her kdftenin Uzerine kiigUk bir dilim dil peyniri de koyabilirsiniz.
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