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HASANPASA KOFTESI

500 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

3 dilim bayat ekmek

1 cay kasig tuz

Tuz

Karabiber

Kimyon

Puresi igin:

2 adet patates

2 yemek kasigi st

10 gram tereyag

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Sosu igin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay bardagi su

Pire igin patatesleri haglayip soyun.

Ezdiginiz patateslere tereyagi, sit, kasar peyniri ve tuzu ilave edin.

Pirlzsuz bir kivam alana kadar ezdidiniz pureyi varsa bir sikma torbasina doldurup kenara alin.
Kofte icin ekmek icini islatip ufalayin.

Sogani rendeleyip suyunu sikin.

Tdm koéfte malzemelerini derin bir kasede guizelce yogurun.

Kofteden ceviz buyukliginde parcalar koparip ortalarina parmaginizla bastirin.
Hazirladidiniz canak seklindeki kofteleri yagladiginiz firin kabina yerlestirin.

Firini 160 dereceye ayarlayip isittiktan sonra koéfteleri firina verin ve yarim saat kadar kizartin.
Kizaran kofteleri firndan alip ortalarini patates piresiyle doldurun.

Uzerine hazirladiiniz salgali suyu gezdirip kéfteleri yeniden firina verin.

10 dakika daha firnladiginiz kofteleri sicak servis edin.
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