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GUVECTE KOFTE

Kofte icin:

600 gram kiyma (arzuya goére dana/kuzu karigik)
1 adet orta boy sogan suyu (rendeleyip suyunu sikin)
2 yemek kasigi galeta unu

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasidi tuz

1/2 tath kasig karabiber

Domates sos icin:

2 adet orta boy sogan

3 dis sarimsak

2 dal kereviz sapi

4 adet domates

1 yemek kasigi domates salgasi

1,5 su bardag et suyu

2-3 dal taze kekik

2 yemek kasigi siviyag

1 yemek kasigdi tereyad

1 tath kasidi tuz (azaltip arttinlabilir)

Koéfte malzemelerinin hepsini derin bir kaba alip 10-15 dakika kadar yodurun. Sonra biraz dinlenmesi igin Gzerini
streg film ile kapatarak buzdolabina atin.

Bu arada soganlari yemeklik dodrayin, sarimsaklari ince ince kiyin, kereviz saplarini iri iri kesin ve domatesi
soyup, ¢ekirdekli kisimlarini atip kiip kiip dograyin.

Siviyadi ddkidm bir tencereye (yoksa normal tava da yapip sonra glvege alirsiniz.) alip Gzerine yemeklik
dogradiginiz sodanlari ekleyip sotelemeye baslayin. Sodanlar hafif yumusayinca tereyagini ve sarimsaklari da
ekleyin.

Sarimsak ve soganlar iyice yumusadiktan sonra salgayi ekleyip hafif kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Salcanin kokusu gikinca kip kip dogradiginiz domatesleri de ekleyip sotelemeye devam edin.

Domatesler hafif yumusayinca et suyunun yarisini ekleyin ve bir ezici yardimiyla domatesleri ezin.

Domatesler iyice ezildikten sonra kereviz saplarini, kekik ve tuzu da ekleyip et suyunun geri kalanini da koyun.
Ocagi iyice kisin, tencerenin kapagini kapatin ve tikirdamaya birakin.

Koftelik kiymayi buzdolabindan ¢ikarin ve cevizden daha iri parcalar koparip yuvarlayin.

Eder dokim tencereniz varsa pisirmeye onun i¢ine ocakta devam edebilirsiniz. Yoksa hazirladiginiz sosu
glvece alir, kdftelerinizi igine yerlestirir, givecin agzini aliminyum folyoyla iyice kapatir ve firina atarsiniz.
Koftelerinizi sosun icerisine yerlestirin. Firindaysa 6nceden isinmig firinda 165 derecede; ocaktaysa en kisik
ateste Uzerleri kapal bir sekilde 45 dakika pigirin.
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