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BESAMEL SOSLU KOFTE

10 taze patates

6 ceri domates

Galeta unu

Kofte icin:

400 gr kiyma

1 yumurta

3 yemek kasigi galeta unu
Tuz, karabiber, pul biber, kekik, kimyon
Besamel sos icin:

1.5 su bardagi sit

1.5 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tereyagi

1 yemek kagigi aygicegi yag
Uzeri icin:

Rendelenmis kasar peyniri
Kizartmak igin:

Aygicegdi yadi

Kofte icin gerekli tim malzemeyi derin bir kapta yogurun. Buzdolabinda 2 saat kadar dinlendirin. Patateslerin
kabuklarini soyup haslayin. Hazirladiginiz kiymadan ceviz buyUkliginde top kéfteler hazirlayin. Tavada aycicegi
yagini isitin. Kéfteleri galeta ununa bulayip kizartin. Sos tenceresinde aygicegdi yadi ve tereyagdini isitin. Un ilave
edip 2 dakika kavurun. llik stt ekleyip besamel sos kivamina gelinceye kadar pisirin. Tuz ve karabiber ile
tatlandirin. Firin tepsisini yaglayin. Patatesleri ortadan ikiye kesin. Bir patates, bir kéfte ve bir domates olacak
sekilde sirayla tepsiye dizin. Uzerine hazirladiginiz sosu gezdirip 180 dereceye ayarli firnda 20 dakika pigirin.
Uzerine rendelenmis kasar peynirini serpin. 5 dakika daha pisirdikten sonra sicak servis yapin.
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