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HASANPASA KOFTESI

Kofte icin:

750 gr kiyma

2 yemek kagsidi sivi yag

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

2 dig sarimsak

Tuz

2-3 dilim ekmeK ici

1 Kuru sogan

Ustu igin:

7-8 adet patates

2 yemek kagsidi domates salgasi
1 yemek kasigi sivi yag

1 su bardagi kasar rendesi
Tuz

Kofte icin tim malzemeleri derin bir kap icerisinde karigtirip elimizle iyice yoguruyoruz (Yaklagik 15 dakika).
Hazirlanan kéfte hamurundan avug igi kadar orta biyuklUkte pargalar koparip yuvarliyoruz ve tizerinden bastirip
ortasini gukurlastirarak sekil veriyoruz. (Uzerine patates puresini diizgince yerlestirebilmek icin kéftenin Gzerini
gukurlastinyoruz.)

Yagl kagit serilmis firin tepsisine hazirladigimiz kéfteleri dizip 200 derece firinda 15-20 dakika ¢ok
kizarmayacak sekilde pisiriyoruz. .

Diger tarafta patatesleri soyup hasliyoruz ve haglanan patatesleri pire hazirlamak Uzere eziyoruz. Igerisine 1,5
yemek kagsidi tereyadi ve tuz ilave ediyoruz ve iyice karistiriyoruz.

Hafif kizaran koéftelerimizi firndan alip Gzerlerini patates presi ile diizglince (dilerseniz pasta sisleme torbasi
yardimiyla) stsllyoruz.

Bir kase icerisinde salgay, sivi yagdi ve ¢ok az su ve tuz ile karigtirip koyu kivamda hazirliyoruz.

Patates puresi ile stisledigimiz koftelerin Uzerine kasik yardimiyla salga sosunu dokiyoruz ve kofteleri tekrar
Uzerindeki pire ve salga tam pisene kadar firinda pigiriyoruz.

Son olarak servis yapmadan énce koftelerin Gizerine rendeledigimiz kasar peynirinden serpip kasarlarin erimesi
icin birka¢ dakika daha firinda bekletiyoruz ve servise hazir.
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