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HASANPASA KOFTESI

500 gram kiyma

1 sogan

1 yumurta

3 dilim bayat ekmek

1 cay kasigi tuz

4 corba kasig domates suyu
1 cay bardagi su

Tuz

Karabiber

Kimyon

2 domates

Puresi igin:

2 patates

2 ¢orba kagiJi st

10 gram tereyag

1 su bardag@i rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Pireyi yapmakla bagslayin, patateslerin kabuklarini soyun ve yikayin. Dilimleyerek tencereye alin. Patateslerin
Ustl kaplanacak kadar su ekleyin. Haglayarak stiziin. Patatesleri ezin, tereyagini, sttlind, kagar peynirini ve
tuzunu ilave edin. Kivami plrlizsiz olana kadar iyice karistirin. Ister sikma torbasina aktarin, isterseniz kasik
yardimiyla doldurmak Uizere kenarda bekletin.

Kéfteleri hazirlamak icin, bayat ekmeklerin iclerini islatarak ufalayin. Sodani rendeleyerek suyunu stzdurin.
Yumurtayi, ekmek iglerini, sodani, tuzu ve baharatlari bir kapta karistirin. lyice yogurun. Kéfte harcinizdan,
cevizden biraz buyuk pargalar kopararak elinizle sekillendirerek yassi kofteler yapin. Her koftenin igini canaga
benzeterek ¢ukurlagtirin.

Kofteleri yagladiginiz firin tepsisine dizin. 160 derece firinda yaklasik 30 dakika pisirin. Kofteler kizarinca
firndan alin bu sirede firni kapatmayin, sicak kalsin. Kéftelerin igine patates puresini ister sikarak, isterseniz de
kagik yardimiyla gukurlari kapatacak sekilde doldurun. Domatesleri kalin kalin dograyin. Kofteleri domates
dilimlerinin Gzerine yerlestirin. Uzerlerine de domates suyunu dokin ve tekrar firinda verin. 10 dakika daha
pisirdikten sonra kofteleri firndan alip servis edebilirsiniz.
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