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HAMUR KOFTELI YAHNI
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Yahni icin:

1 yemek kasigi zeytinyagi
2 orta boy soga

2 defne yapragi

4 dal kekik

500 gram parcalanmis biftek
100 mililitre kirmizi sarap
1,5 corba kasigi un

1 tath kasidi hardal tozu

1 iri domates

500 mililitre sebze suyu

5 adet havug

500 gram kabak

150 gram kestane mantari
Hamur koftesi icin:

150 gram un

Yarim ¢ay kasigi hardal tozu
2 adet kuru sogan

3 ¢orba kasigi maydanoz
2 yemek kasigi zeytinyagi
100 mililitre ayran

Yagi, blyUk bir tencerede veya derin tavada isitin. Soganlari, defne yapraklarini ve kekidi i¢ine atin ve orta
ateste yaklasik 8 dakika sik sik karigtirarak, soganlar altin rengini alana kadar karigtirin. Isiyr disdrin, biftekleri
ilave edin ve ¢ig kirmizi renk kaybolmaya basglayincaya kadar karistirin. Sarabi ddkiin, tavanin dibindeki
kahverengi yapiskan parcgalari seyreltmek icin karistirin. Un ve hardal tozunu serpin ve 1 dakika karigtirin. Etiniz
bu koyu kivamli, zengin sosla kaplanmig hale gelmelidir.

Domatesleri katip karistirin. Sebze suyunu karistirin ve kaynatin. Havug, kabak ve mantari ekleyip kapagin
kapatin ve ara sira karistirarak 1 saat 40 dakika hafifce kaynatin.

Yahniniz neredeyse pigince, firni 190C[Zlye isitin. Bu arada, hamur kéftelerinizi yapin. Un, hardal tozu, biraz
biber ve bir tutam tuzu tavaya koyun, sonra sogan ve maydanozu karistirin. Yag ve ayran ikilisini karigtirin ve
unu da ekleyip hafifce ¢irpin. Gerektiginde, kabin altindaki kuru par¢alari almak igin bir iki damla soguk su
ekleyin ve yumusak, hafif yapigkan bir hamur elde etmek igin karigtirin. Hamuru 8 pargaya bdliin ve elinizle kofte
sekline getirmek icin yuvarlayin.

Eti sicak glve¢ tabadina aktarin ve Gzerine defne yapragdi ve kekik serpin. Hamur koéfteleri tepesine oturtun ve
sos igine bastirin. Gliveci kofteler kabarana ve Uizeri altin rengi olana kadar yaklasik 20 dakika daha firinda
pisirin. Uzerine kekik yapraklari serpip servis edin.
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