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BAHGCIVAN KOFTESI

600 gram kiyma

200 gram sari patates (2 blyUk)

100 gram sogan (1 blyUk)

200 gram patlican (1 kicUk)

120 gram ekmek ici (2 dilim)

100 gram i¢ bezelye

2 yumurta

300 gram domates (2 orta)

1 demet dereotu

2 bardak su

100 gram ¢icek yagi (5 corba kasigi)
Tuz ve karabiber

20 gram sadeyagdi ya da margarin (1 ¢corba kasig)

1 Kemiksiz 600 gram kiymaya; rendelenmis 1 blyUk bas sogan, 2 adet yumurta, islatiimis ve sikilmig iki buguk
dilim ici bayat ekmek 1 tath kasigi tuz, 1 kahve kasidi karabiber ile kiyiimis 1 demet dereotu ilave ederek hepsini
5 dakika kadar yogurmah, sonra yodurulmus bu kiymadan iri ceviz blyukliginde pargalar kopararak hafifce
islatiimis iki avug iginde yuvarlamak, sonrada Ustlerinde bastirmak suretiyle bunlara yassi ve yuvarlak sekiller
vermeli ve bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra bir tavaya; 5 silme ¢orba kasiJi cicekyadi koyarak kiz-dirmali, kizinca buna; soyulmus ceviz
blyUkliginde doért kdse pargalara dogranmis ve soguk suda 10 dakika birakilmis 200 gram san patates ilave
ederek, patatesler pembelesincye kadar kizartmali, sonra da bunlari iyice stztlmus olarak tavadan tabaga
aldiktan sonra tavaya uzunluguna dogru ortasindan dérde bdlinmUs ve ikiser parmak eninde ki¢Uk pargalara
dogranmig 200 gram patlican ilave ederek patlicanlar da pembelesinceye kadar kizartmali ve patlicanlar da
iyice sUizllmus olarak tavadan ¢ikararak bunlari kéfteleri icinde pisirecek oldugumuz tencereye koymali ve
sonra da tavaya yuvarlak sekiller vermis oldugumuz kéfteleri katarak, bunlari da pembelesinceye kadar
kizartmall, kofteleri de, tavadaki kalan yagdi ile oldugu gibi patlicanlarin bulunduklari tencereye ilave etmelidir.
(Kisin patlican yerine, havug, kereviz kullanmalidir.)

3 Sonra bu tencereye; 1 silme ¢orba kasigi sadeyag ya da margarin, 100 gram i¢ bezelye, 1 tatl kasidi tuz,
kabuklari ¢ikariimis ve kiigik dogranmig ve pure haline gelinceye kadar yagsiz pisirilmis domates ya da yarim
kahve fincani tuzsuz domates salcasi ile 2 bardak da su ilave ederek, tencerenin kapagini kapatmali ve
bezelyeler pismis bir hal alincaya kadar orta kuvvetteki ateste 30 - 35 dakika pismeye birakmali, bezelyeler
pisince bunlara kizartarak bir tarafa birakmig oldugumuz patatesleri de ilave ederek bir tagim daha kaynattiktan
sonra tabagda almali ve servis yapmalidir.
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