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KURU KAYISILI KOFTE (FRANSA)

500 g kuzu eti (tercihen buttan; battin yaglan alinip, iki bicakla kiyma haline getirilmig)
100 g kirmizi mercimek

4 corba kasigi dereotu (ince Kiyilmig)

2 ¢orba kasigi sogan rendesi

3 dis sarimsak (dévilmus)

2 tath kasig zerdecal

1/2 tath kasigi hintcevizi rendesi

1 iri yumurtanin aki (hafifge ¢irpilmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

100 g kuru kayisi (ince dogranmisg)

2 corba kasiJi aycicedi cekirdedi (kabuklar alinmig)
1 ¢corba kasigi kurutizim (kiyllmig)

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

1 corba kasig aygicek yagi

1 iri sodan (ince dogranmisg)

20 cl. tuzsuz esmer et suyu ya da tavuk suyu
Dereotu sosu:

6 corba kasiJi sizme yogurt

4 corba kasig yogurt (tercihen yarim yagh)

2 corba kagsiJi dereotu (ince kiyilmig)

bir tutam tuz

bir tutam beyazbiber (taze ¢ekilmis)

Mercimekleri bir tencereye koyup, Ustlerini 2 parmak értecek kadar su ekleyerek, tencereyi orta atese oturtun ve
suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca tencerenin kapagini biraz aralik birakarak kapatip, mercimekleri
yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, mercimekleri bir slizgecte sizerek,
baska birtencereye aktarin ve bir kenarda sogumaya birakin.

Mercimekler soguyunca, kiyma, dereotu, sogan rendesi, sarimsak, zerdegal, hintcevizi rendesi, yumurta aki, tuz
ve karabiberi tencereye ekleyip, harci yaklagik 5 dakika yodurun. Sonra nemli kesme tahtasi Ustiine aktarip, 2
parcaya ayirin ve her 2 parcay!, Ustten bastirip, yanlardan bigimlendirerek, 2 cm kaliniginda 2 oval parga haline
getirin.

Bir salata kasesinde kuru kayisilar, aygicegdi ¢ekirdekleri, kurutzimler ve limon suyunu karistinin. Bu karisimi da
2 oval parca haline getirip, kiymali pargalarin ortasina yerlestirin. Sonra kiyma yuvarlaklarinin kenarlarin
harclarin Gstline kapatip, kenarlari hafifce bastirarak, iri 2 oval kéfte haline getirin.

Cicekyagini yapismayan bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca koéfteleri koyup,
stk sik altlist ederek, her yanlar hafifce kahverengilesin-ceye kadar (yaklasik 5 dakika) kizartin. Sonra tavayi
atesten alip, kofteleri plastik delikli spatulayla birtabaga cikararak, sicak kalmalarini saglayin.

Tavayl k&dit mutfak havlusuyla iyice sildikten sonra, orta atese oturtarak, kizdirin. Soganlari koyup, tahta kasikla
sik sik karistirarak, her yanlari altin sarisi bir renk alincaya kadar kizartin. Et (ya da tavuk) suyunu ekleyip, bir
tasim kaynattiktan sonra, atesi kisarak, kofteleri tavaya yerlestirin ve tavanin GstinU 6rtlp, kéfteleri arada 1 kez
altlst ederek 45 dakika - 1 saat pigirin.

Bu arada, stizme yogurt, yodurt, dereotu, tuz ve be-yazbiberi bir kdsede iyice karistirip, bir kenara birakin.
Pisme suresinin bitiminde tavay atesten alarak, kéfteleri delikli plastik spatulayla isitilmig bir servis tabagdina
¢ikarin ve dilimleyip, yaninda k&sedeki sosla servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda karisik hindiba - roka - portakal salatastyla.
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