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BASEMAL SOSLU PATATESLI HINDI KOFTE

400 gr kiyma

1 adet sogan

1 dis sarmisak

3 corba kasigi galeta unu
1 cay kasigi tuz,karabiber
1 cay kasigi pulbiber,kimyon,kekik
10 minik patates

6 adet ¢ceri domates

1,5 su bardagi st

1,5 ¢orba kasigi un

1 su bardagi kasar peyniri

Kofte icin gerekli tim malzemeleri derin bir kabin i¢ine koyup iyice yogurun. Eger galeta unu yeterli (elinizle
rahatlikla yuvarlayabilme kivamina) gelmez ise biraz daha galeta unu ekleyebilirsiniz. Ardindan buzdolabina
kaldirip 2 saat kadar dinlendirin. patatesleri haglayin. Ancak haglarken iyice dagiimadan haglamaya 6zen
g6sterin. Haglandiktan sonra igindeki suyunu dokuip serin bir yerde sogutun. Soguduktan sonra kabuklarini
soyun. Uzerine sakin hizl sogumasi i¢in su gezdirmeyin. Aksi taktirde patatesin lezzeti gider. Dinlenmis olan
kofte harcinizdan ceviz biiytkligiinde kofteler yapin. Tavaya yag koyup kizdirin. Koftelerinizi una buladiktan
sonra Isinmig yagda kizartin. Tam pismis olmasin. Sos tenceresine tereyagdini isitin. Uzerine unu ekleyip 2 dk
kadar kavurun. Ilik sttl ekleyip besamel kivamina gelene kadar pigirin. Arzu ettiginiz élgtlerde tuz ve karabiber
ekleyip kanistinin. Toplam 3-4 dk pisirdikten sonra ocaktan alin. Firin kabini az yaglayin. Patatesleri yariya kesin.
Bir patates bir kofte olacak sekilde sirayla dizin. Malzemeler bittikten sonra izerine besamel sosu srin.
Onceden isitilmis 180 derecelik firinda yaklasik 20 dk pisirin. Daha sonra Uizerine kasar peyniri serpip tekrar
firna verin 5 dk kadar daha pistikten sonra firndan ¢ikarip servis edin.
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