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BAYAT EKMEKLI ICLI KOFTE MANTISI

Filiz CATALKAYA ORHAN

1,5 bayat ekmek

1 adet sogan

3 dis sarimsak

2 adet yumurta

Yarim demet maydanoz
1[2ler cay kasigi kimyon, karabiber ve tuz
Kofte harci igin:

200 gr kiyma

1 adet sogan

1 cay kagigi karabiber, tuz
Uzeri igin:

2 dis sarimsak

1 kése yogurt

Domates sosu igin:

2 adet domates

1 ¢orba kasigi biber salgasi
1 ¢corba kasigi tereyad
Tuz, karabiber

Yarim su bardagi su

Rondodan gecirilmis bayat ekmek, rendelenmis sogan, sarimsak, yumurta, kiyilmig maydanoz, kimyon,
karabiber, pul biber ve tuzu karigtirin. Azar azar su ekleyip yogurun ve ele yapigmayacak bir hamur elde edin.
Icinde kullanacaginiz kofteleri hazirlayana kadar dinlendirin. Kéfte icin kiyma, rendelenmis sogan, karabiber ve
tuzu yogurun. Harctan kiguk toplar yapip elinizde yuvarlayin. Kéfteleri hazirladiktan sonra hamurdan bezeler
koparip elinizde yuvarlayin. Ortalarini bagparmaginizla agcarak hamurun kenarlarini inceltin. A¢tiginiz hamura
kofteleri yerlestirip kapatin ve yuvarlayin. Kapatirken elinizi islatabilirsiniz. Derin bir tencerede su kaynatin ve
hazirladiginiz icli kofteleri suya atip, suyun yiizeyine ¢ikana dek haglayin. Bir stizgeg yardimi ile kofteleri alip hafif
yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Onceden isitilmis 180 derece firinda kizarana dek pigirin. Sos igin
tereyaginda rendelenmis domates, biber salgasi, karabiber ve tuz ile bir iki dakika ¢evirin. Su ekleyerek pigirin.
Firinda kizarttiqiniz icli koftelerin Gzerine domates sos ddkerek sarimsakli yogurt esliginde servis edin.
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