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ETLI VE DOMATES SOSLU PATATES

500 gr patates (kabuklari soyulmus)

1+1/2 tath kasig tuz

1 dis sarimsak (ikiye bélinmus)

45 gr (3 gorba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi
250 gr kiyma (yagdsiz)

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1 cay kasigi karabiber

2 orta boy sogan (halka dogranmig)

125 gr (1 su bardagi) gravyer peyniri rendesi
Sosu:

350 gr domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve kugbasi dogranmig)
1/2 su bardagi su

50 gr domates salcasi

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

Sosu hazirlamak igin domates, su, domates sal¢asi, tuz, biber ve kekidi orta ateste sik sik karigtirarak
kaynatiniz. Atesin altini kisip sosu 35 dakika, arasira karistirarak pisiriniz.

Bu arada patatesleri blyik bir tencereye koyup, Ustlerini értecek kadar su ekleyerek 1 tatl kasigi tuz serpiniz.
Tencereyi orta atese oturtup, kaynatiniz. Su kaynamaya baslayinca atesi biraz kisip 10-15 dakika, patatesler
siki ama yumusak olana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, patatesleri siizgecte sliziinlz. Patatesler biraz ilindiktan sonra, 0,5 cm kalinliginda
dilimleyiniz.

Once, finninizi orta sicakhda (180°C) getirip, isitiniz. Orta boy bir firin tepsisinin dibini ve kenarlarini sarimsak
yarimlariyla ovup, bir tath kasidi yagla yaglayarak, bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede kiyma, yumurta, kalan 1/2 tath kasigi tuz ve kirmizibiberi iyice karstiriniz. Karisimi diiz bir
yere koyup 6 parcaya boéliuntz. Her parcayi yaklasik 0,5 cm kalinliginda yassi kéfteler haline getiriniz.

BuyUk bir tavada, orta ateste 2 ¢orba kasidi yag eritip, kofteleri koyarak her yanlarini 3'er dakika, renkleri
kahverengi olana kadar kizartiniz. Delikli bir kepgeyle kofteleri ¢ikarip sicak olarak saklayiniz.

Tavadaki yagda soJanlari 5-6 dakika, pembelesene kadar kavurunuz. Tavayi atesten indiriniz.

Patateslerin yansini tepsiye dizip, Ustlerine dnce kofteleri sonra da soganlari ddseyiniz. Sodanlarin Ustiine
gravyer peyniri rendesinin yarisini serpip, kalan patatesleri en tste diziniz. Domates sosunu atesten indirip,
patateslerin Ustline dékin(z.

Kalan 1/2 su bardadi gravyer peyniri rendesini serpip, kalan 1 ¢orba kasigi yadi kiiclk parcalar nalinde Ustiine
dagitarak, firinda 20 dakika pisiriniz.

Tepsiyi firndan ¢ikarip yemeginizi servis ediniz.
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