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HASAN PASA KOFTESI

Malzemesi: (6 kisilik)

750 gram, yagsiz koyun kiymasi
6 orta boy patates

1/3 bardak sut

3 dilim bayat ekmek igi

1 orta boy sogan

2 orta boy domates

6 corba kasiJI kasarpeyniri rendesi.
1/2 tath kasigi tuz

1/4 tath kasig karabiber

1/2 ¢orba kasig domates salcasi
1/2 ¢orba kasigi un

2 bardak et suyu

Hazirlanisi:

Once finninizi orta hararette 1sitin. On hazirlik olarak, patatesleri haglayin. Sogutup kabuklarini soyduktan sonra,
sit ilave ederek, pure yapin. Ekmegi bir bardak suyla islatip, iyice siktiktan sonra, ufalayin. Sogani rendeleyin.
Domateslerin kabuklanm soyup, ¢ekirdeklerini temizledikten sonra, iri zar bigimi dograyin. Ekmek ici, sogan, tuz
ve biberi, kiymayla birlikte 10 dakika yogurun. Malzemenin timUnU 6 esit parcaya ayirip yuvarlayin. Kéftelerin
ortasini bastirip, birer gukur olusturun. Bu ¢gukur kisimlara patates plresini bir torbayla sikin. (Eger sikma
torbaniz yoksa, pureyi bir kasikla da yerlestirebilirsiniz.) Borcam m dibine domatesleri yerlestirin. Domateslerin
Uzerine kofteleri koyun. Koftelerin Ustiine de I'er corba kasigi peynir rendesi serpin. Kiguk bir kapta, salgayi,
unu da ilave ederek sik sik karistirarak, 2 dakika agir ateste kavurun. Et suyunu katip, 3 dakika daha pisirin.
Salcali et suyunu, kéftelerin arasindan, Borcam'a ddkiin. Kabi firina strtip, 25-30 dakika pisirin. Kabi firndan
alip, kofteleri sicak olarak, salgasiyla birlikte servis edin.
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