B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ACI SOSLU KOFTE

Koftesi:

750 gr koyun 250 gr sigir kiymasi (karigik)

1 blyUk sogan (rendelenmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

60 gr (1/3 su bardagi) dévilmis badem

60 gr (1 su bardag) taze ekmeK igi

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

2 corba kasi§i zeytinyad

Sosu:

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

1 dis sarimsak (dévulmus)

6 orta boy domates (kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri ayiklanip dogranmig)
1 orta boy yesU dolmalik biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri temizlenip ince dUimlenmis)
1 orta boy kirmizi dolmalik biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri temizlenip ince dogranmis)
2 sivri yesil biber (ince kiyilmis)

1 kahve kagidi pul kirmizibiber

1 tath kasidi kirmizibiber

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

3/4 su bardag et suyu

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

2 tath kasig misir nisastasi (4 corba kasigi suda eritilmis)

BuyUk bir kasede kiyma, sogan, sarimsak, badem, ekmek ici, yumurta, maydanoz, biber ve tuzu karistirip iyice
yogurunuz. Kiymadan 36 tane ceviz blyikliginde kofte yapiniz.

BuyUk ve derin bir kizartma tavasinda 1 ¢orba kasigi tereyadi ve 2 ¢orba kasigi zeytinyadi orta ateste kizdirip
koftelerin birkag tanesini igine atarak 7-8 dakika, renkleri kahverengi olana kadar kizartiniz.

Delikli kepgeyle kofteleri bir tabada ¢ikararak, éteki kéfteleri de ayni bicimde kizartana kadar sicak kalmalarini
saglayiniz. Butin koéfteler kizarinca, sosu, hazirlayana kadar bir kenarda birakmiz.

Sos i¢in, tavada kalan yag bir tencereye stizip yeniden kizdiriniz. Sogan ve sarimsagi tencereye katip ara-sira
karistirarak 6-7 dakika, sodanlar pembelesene kadar kavurunuz. Domates, yesil ve kirmizi dolmalik biber, sivri
biber, pul kirmizibiber, kirmizibiber ve maydanozu katip arasira karigtirarak 3 dakika daha pisiriniz.

Et suyunu ekleyip tuz ve biberi serpiniz. Atesi agip sosu kaynatiniz. Sos kaynamaya baslayinca atesi kisip, suda
eritilmis misir nigastasi karisimini ekleyiniz. Kofteleri sosa katip tencerenin kapagini kapatarak, 20-25 dakika
pisiriniz.

Kofteleri sosuyla birlikte 1sitiimig bir servis tabagina bogaltip servis ediniz.

Not: Bu yemegi pilav, patates plresi yada makarna ile servis edebilirsiniz. Gok aci sevmeyenler icin pul
kirmizibiber miktarinin azaltiimasi gerekir.

© lezzetler.com tarif no:15020 « adi:Aci Soslu Kofte « génderen:beyazit « indirme tarihi:29.03.2024 - 08:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/aci-soslu-kofte-vt11581
http://www.tcpdf.org

