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ERISTELI KOFTE

https://tr.boraun.com/

Domates Sosu igin:

800 gr. soyulup ¢ekirdekleri ¢cikariimis domates
2 adet orta boy, ince dogranmig sogan
100 ml zeytinyadi

2 corba kasiJi sirke

1 corba kasig seker

2 dis dévilmuis sarimsak

4 adet elle parcalanmis feslegen yapragi
2 defneyapragi

1 dal taze kekik

Tuz ve biber

Kofte icin:

500 gr. yagsiz biftek

1 adet orta boy, ince dogranmis sogan

1 yumurta sarisi

2 ¢orba kasigi ekmek kirintisi

1 ¢orba kasigi dogranmis maydanoz
Tuz ve biber

Domatesleri Braun Multiquick 7 Kablosuz el blendirinin bliylk dograyici kabina koyun ve sos igin kullanacaginiz
sivlyl elde edene kadar blendirdan gecirin. Blylk dograyici kabini boslatin ve ¢alkalayin.

Sarimsak ve soganlari zeytinyadinda orta isidaki bir tavada dagiimaya baslayincaya dek yumusatin. Dogranmis
domates, seker, sirke, defneyapradi ve kekidi sarimsaga ekleyip 20-25 dakika yavasca pisirin.

Kofteler icin biftedi, dogranmis maydanozu ve sodanlari blytk dograyici kabinda kiyin.

Ekmek kirintilari ve yumurta sarisini kiyma karisimina katip blendirdan gecirin. Tuz ve biberle terbiyeleyip
kiymayi ceviz blyUkligunde toplar haline getirin.

Koftelerin her iki tarafini yaklagik 4 dakika pisirin. Domates sosuna ekleyip 6 dakika daha hafif¢e pisirin.
Fesleden yapradi parcalarina bulayin.

Yeni pismis eriste ve rendelenmis parmesanla servis edin.

Not: Eriste her tir sosla harika uyum saglar, ama yemegi biraz daha adirlastirmak isterseniz, bir kasik
marscapone veya daha fazla lezzet igin bir tutam aci paprika ekleyebilirsiniz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/eristeli-kofte-vt75299
https://tr.braun.com/

© lezzetler.com tarif no:139531 « adi:Erigteli Kéfte « gdnderen:Kayitci « indirme tarihi:06.04.2025 - 10:37


https://img.lezzetler.com/yuklenen4/eristeli-kofte-139531.jpg
http://www.tcpdf.org

