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SAHAN KOFTESI (LIBYA)

1 kg yagdsiz kuzu kiymasi (2 kez ¢ekilmis)
2 orta boy sogan (ince dogranmis)

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)

1 kahve kasigi kekik

1 tath kasidi tuz

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

2 corba kasiJi rafine yag

1 klicUk patates (kabugdu soyulup, ince dogranmis)
1 tath kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi seker

1 cay kasigi aci kirmizibiber

1 corba kasigi sirke

3/4 su bardagi su

BuyUk bir kaseye kiymayi, soganlarin yarisini ve maydanoz ile 1 ¢ay kasidi tuz koyup, karistirarak yogurunuz.
Karigsimdan 36 top yapip, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir sahana tereyadi ve rafine yagi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca 5-6 kofte koyup, bir delikli
kepceyle arasira ¢evirerek 7-8 dakika, renkleri iyice kahverengilesene kadar pisiriniz. Pigenleri bir delikli
kepceyle cikarip, kalanlar ayni bicimde pisiriniz.

Ayni tavada (gerekiyorsa biraz daha yag ekleyerek) kalan sodanlari ve patatesi arasira karigtirarak 5-6 dakika,
soganlar hafifce pembelesene kadar pisiriniz. Kimyon, karabiber, seker, aci kirmizibiber ve kalan 1 ¢ay kasigi
tuzu ekleyip, sik sik karigtirarak 7-8 dakika daha pisiriniz. Sirkeyi ve suyu katip, atesin altini kisarak 2 dakika
kaynatiniz.

Kizartmis oldugunuz kofteleri sahana koyup, agir ateste 15 dakika, Ustlerine sostan dokerek pigiriniz. Sahani
atesten alip, servis ediniz.
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