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AKDENIZ USULU KOFTE

Milli Egitim Bakanlig
Aile ve Tuketici Hizmetleri
Ankara 2011

500 g dana kiyma

1 adet yumurta

5 yemek kasi§i sivi yag

4 adet ancliez fileto
Kereviz yapragi

1 adet kereviz

100 g kdérpe havug

2 kutu soyulmus domates konservesi (800 g)
7 yemek kasigi zeytinyagi
200 g arpacik sogani

4 dis sarimsak

Tuz

Karabiber

80 g cevizigi

80 g kurutulmus domates
2 dilim tost ekmegi

1/2 demet maydanoz

1 kliclk demet feslegen

Kereviz yapraklarini yikayip kurulayiniz ve incecik dograyiniz.

Havug ve kerevizi ayiklayip mutfak robotunda kiyiniz.

Soyulmug domatesleri stizlip suyunu bir kaba aliniz ve dograyiniz.

Soganlar kiyarak yarisini, 2 dis ezilmis sarimsagi, havucu, kerevizi ve domates pargalarini 4 yemek kasigi
zeytinyaginda soteleyiniz.

Domates suyunu ilave ediniz, tuz ve karabiber koyup 30 dakika hafif ateste pisiriniz.

Cevizleri ince dograyiniz, kurutulmus domatesleri kiyiniz.

Kalan sodan, sarimsak ve cevizleri U¢ yemek kasigi zeytinyaginda soteleyiniz.

Tost ekmegini dograyiniz ve mutfak robotunda ufalayiniz.

Maydanoz, feslegen ve anclezleri de incecik kiyiniz.

Kiyma, yumurta, tost ekmegi, kurutulmus domates, cevizli karisim, maydanoz, feslegen ve anglezleri
yogurunuz, yogururken tuz ve karabiber ilave ediniz.

Kiymali karigsimdan 16 kéfte hazirlayiniz ve az yagda orta ateste kizartiniz.

Kofteleri sicak domates sosunun Uzerine koyunuz, Ustlerine kereviz yapraklari serpistirip servis yapiniz.
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