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HASANPASA KOFTESI

Esra Hosgor

Siviyag

2-3 tane domates

1 yemek kasigi salca

Tuz

2 kasik siviyag

1,5 cay bardag sut

3 tane orta boy haslanmis patates
Karabiber

Tuz

Kimyon

1 adet yumurta

1 adet kuru sogan

1 su bardagi bayat ekmek igi
1 kilo kiyma

Kasar peyniri

Yesilbiber

Yogdurma kabina kiymayi, sogani, ekmek ici, yumurta, kimyon, karabiber ve tuzu koyup yodurun. Kofte
harcindan yumurta buyUkliginde parcalar kopartip avucunuzda yuvarlayin. Kéftelerin igini oyarak canak sekli
verin. Kéfteleri yaglanmis firin tepsisine siralayin, 200 derece firinda kofteler kizarana kadar pigirin. Kizaran
koftelerin iglerini pure ile doldurun.PUrenin Gzerine kasar peyniri koyup zevkinize gére domates ve biberle
susleyin. Hazirladiginiz domates sosunu koéftelerin kenarina ddkerek tepsiyi tekrar firina koyun. Kagarlar eriyip
kizarana kadar firinda pisirin.
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