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COBAN KOFTESI

600 gram kiyma

120 gram i¢c ekmek (3 dilim)

120 gram sogdan (2 buyUkge)

12 dis dévilmis sarimsak

yarim demet kiyiimig maydanoz

50 gram margarin (2,5 ¢orba kasigr)

400 gram domates (3 buylk) ya da 3/4 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
1 yumurta

Tuz

Karabiber

iki kez et makinesinden gegirilmis kemiksiz 600 gram kiymaya; 12 dis déviilmiis sarimsak, rendelenmis 2
klgukge sogan, islatiimig ve ufalanmig 3 dilim i¢ bayat ekmek, yarim demet kiyilmis maydanoz, 1 adet yumurta,
1 kahve kagsi§i karabiber, 1 tatl kasidi da tuz ilave ederek bunlari 10 dakika kadar yogurmalidir.

Yogurulma sona erince, bundan ceviz blyUkliginde pargalar kopararak, islatimig iki avug iginde yuvarlamak
ve bastirmak suretiyle kiymalara yassi ve yuvarlak sekiller verdirmeli, sonra da her sekillendirilmis kofteyi, icinde
eritilmig iki buguk silme corba kasigi sadeyadi ya da margarin olan tepsiye yerlestirmek suretiyle bittin kofteleri
bdylece sekillendirmeli ve tepsiye yerlestirmelidir.

Tepsiye yerlestirme sona erince; bunlara soyulmus ve gayet kiigiik dogranmis 3 biylkge domates ya da bir
bardak su icinde eritilmis U¢ ceyrek kahve fincani tuzsuz domates salgasi ile 1 tatl kasig da tuz ilave ederek,
tepsinin kapagini kapatmali ve orta kuvvetteki ateste asagi yukar 30 dakika pisirmeli ve servis yapmalidir.
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