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HASANPASA KOFTE

https://esenler.bel.tr/

Kofte icin:

500 gr kiyma

1 adet sogan

1 tutam maydanoz

1 su bardagi bayat ekmek
1 yumurta

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber
Puresi icin:

3 patates

2 kasik tereyagi

1 cay bardagi sit

1 yemek kasidi rendelenmis kasar
Sosu igin:

1,5 su bardagi su

1 yemek kasigi salca

1 cay kagigi kekik

Uzeri icin:

Kasar peyniri

Yemege dncelikle kéfteyi yogurmakla baslayin. Kiymayi bir yogurma kabina alarak Uzerine rendelenmis sogani
ekleyin. 1 su bardagi bayat ekmek, 1 yumurta, tuz, kimyon ve pul biberi yogurma kabina alin. 1 tutam ince
kiyilmig maydanozu da ekleyerek yogurmaya baglayin. Yogurma islemi bittikten sonra kiymadan ceviz
blyUkliginde parcalar alip sekil verin ve tepsiye dizin.

Pureyi hazirlamak igin kiip kiip dogranmis patatesleri suda haglayin. Pisen patatesleri ptire haline getirmek igin
bir kabin icerisine alarak Uzerine tereyagd, sutl, kasari ve tuzu ekleyerek blenderdan gegirin.

Sosu igin bir tencereye salga su kekik ve tuzu koyarak pisirin. Hazirladiginiz preyi kase seklindeki kéftelere esit
sekilde koyun.

200 derece isitilmig firinda 25 dakika koéfteleri pisirin. Firindan ¢ikardiginiz kéftelerin Gzerine dnceden
hazirladiginiz sal¢a sosu dokin. Ardindan Gzerine rendelenmis kasari ekleyerek 5 dakika daha firina verin.
Finndan ¢ikardigimiz Hasanpasa Kofte servise hazir.

Not: Kdfteye su bardaginin tabaniyla sekil vererek kdse gérinimui elde edebilirsiniz.
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