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KESTANE PURELI HINDI KOFTESI

2 yemek kasigi margarin
450 gr hindi kiymasi
450 gr kestane

2 adet kirmizi sogan

50 gr parmesan peyniri
5 yemek kasigi un

1/2 demet maydanoz

1 cay kasigi karabiber
1,5 cay bardag su

Tuz

Kestaneleri bir gece 6nceden sicak suda bekletin. Kabugunu soyup sicak suda yumusayana kadar haglayin.
Haslandiktan sonra blendirda ¢ekerek pure haline getirin.

Hindi kiymayla kestane puresini bir tutam tuz, karabiber, 50 gr rendelenmis parmesan peyniri ve dogranmig 1/2
demet maydanozla yodurun.

Karisimi ceviz biyukliginde sekillendirdikten sonra una bulayin.

Tavada yarnm ay seklinde dogranmig kirmizi soganlari 2 yemek kagigr margarinde kavurun. Ardindan
hazirladiginiz kofteleri ilave edin. Kofteleri pembelesinceye kadar yapismaz ylizeyli tavada soteleyin. Igine 1,5
su bardag su ilave edin.

Kofteler suyunu cektiginde tuz ve karabiberle tatlandirin. Tavanin kapagdini kapatip kisik ateste 5 dakika daha

pisirin.
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