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GARNITURLU SOTE SEBZELI KOFTE

Koftesi igin:

800 gram dana dds kiyma

200 gram orta yagli kuzu kiyma
1 adet blyUk boy kuru sogan
2 dis sarimsak

10 gram karbonat

1/2 tath kasigi tuz

Sote sebze karigimi igin:

2 adet orta boy patates

1 adet orta boy patlican

1 adet orta boy havug

100 gram taze fasulye

4 yemek kasigi zeytinyagi

1/2 tath kasigi domates salgasi
1/2 cay kasigi tuz

1/2 tath kasigi pul biber

Dana dds eti ve orta yagl kuzu etinden hazirlanan karisim kiymayi karistirma kabina alin. Kuru soganlari
rendenin ince kismiyla rendeleyip suyunu sikarak stizdirln.

Kiymayi; rendelenmis kuru sogan, karbonat ve tuz ilavesiyle 10-15 dakika kadar yogurun. Hazirladiginiz kéfte
harcini kapagi kapall bir kapta, buzdolabinda bekletin.

Sote sebze karigimi igin; kabuklarini alacal sekilde soydugunuz patlicani kiip seklinde dograyin. Acisinin
¢ikmasi icin tuzlu suda bekletin. Kabugunu soydudunuz patates ve havucu patlicanlarla uyumlu blyUklikte
dograyin.

Ug kisimlarini alip kilgiklarini temizlediginiz taze fasulyeleri iri parcalar halinde kesin. Kiip patlicanlar hari¢
dogramis oldugunuz diger sebzeleri kaynar suda kisa stre haglayin. Tuzlu suda bekleyen patlicanlarin suyunu
sUzUp duruladiktan sonra Uzerlerini kagit havlu yardimiyla kurulayin.

Zeytinyagini genis tabanl bir tavada kizdirip patlicanlari kavurmaya baslayin. Haslayip suyunu siizdikten sonra
Uzerlerini kuruladiginiz diger sebzeleri katip kizartma iglemini sdrddrdin.

Kizarmaya baglayan sote sebzeleri domates sal¢asi ve baharatlar ile tatlandirin. Gok ¢cok az miktarda sicak su
ekleyip kisik ateste kaynamaya birakin.

Hazirladiginiz kéfte harcini dolaptan ¢ikartin. 10 dakika kadar oda isisinda beklettiginiz kéfte harcini son bir kez
yogurup yagdh kagit Gzerine uzun ince bir dikddrtgen seklinde agin.

Keskin bir bigak yardimiyla uzun ince dikddrtgenler (parmak) seklinde kesin. Orta ateste, kizgin bir tavada ters
yliz ederek kizartin. _

Sote sebze karigimini servis tabaklarina paylastinin. I¢ kisimlari da pisen koéfteleri Gzerlerine yerlestirip sicak
olarak servis edin.

Not: Kiymayi karbonat ilavesiyle sakiz gibi bir kivam alana kadar yaklasik 10-15 yogurmak, sekil vermeden
Once ya da sonra buzdolabinda uzun saatler stiresince bekletmek esastir. Kéftenin adet sayisi blytkliklerine
gbre degisiklik gdsterebilir. Kdfteleri yuvarlak olarak da hazirlayabilirsiniz.Arzu ettiginiz sebzeleri kullanabilir,
istediginiz baharatlarla gegnilendirebilirsiniz.
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