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CANAK KOFTE

1 kg kiyma

1 adet sogan

250 gr parca et

2 adet havucg

1 cay bardagi bezelye
100 gr mantar

3 adet domates

3 adet sivribiber

2 yemek kasigi yag

2 yemek kasigi salga

1 cay bardagi galeta unu
1'er cay kasigi karabiber kekik koéfte bahari tuz

1. Parca et haglanir. ince ince didilir. (Ya da kiibik dogranarak haslanir.)

2. Pisen et, 2 kasik yag, kicUk dogranmis mantar, bezelye, ince dogranmis havugla birlikte biraz kavrulur ve
sote yapllir.

3. Diger taraftan kiymaya, rendelenmis sogan, kabuklari soyulup islatiimis ve sikilmis ekmek (veya galeta unu),
tuz, karabiber, kéfte bahari katilir. Cok iyi yogrulur. Blylkce pargalar alinarak, k&se sekli verilir. Tepsiye dizilir.
Firnna sdrdlerek 15-20 dakika pisirilir. (Kéftenin icine kendi saldigi su birikecektir). Firindan alinir ve hazirlanan
sebzeli etten doldurulur.

4. Dilimlenmis domatesler, sebzenin Gzerine kapak yapilir. Onun da er yerlestirilir. andidi sudan 1-2 kasik
doékalar. Gok az tuz, (kdfteye tuz kondugu unutulmamalidir) karabiber, kekik konarak karigtirilir.

5. Hazirlanan sos, biberlerin tGzerine gezdirilir. Birer kiirdan batirlir. Firina strGlUr. Patates puresi ve pilavla iyi
gider.

Not: Parca et kullaniimayabilir.
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