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HASANPASA KOFTESI

600 gram kiyma

3/4 bardak su

120 gram i¢ ekmek (3 dilim)

Tuz ve karabiber

100 gram sodan (1 blyUk)

2 yumurta

60 gram sadeyagdi! ya da margarin (3 ¢orba kasig)
1/2 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
PATATES PURESI:

400 gram patates

30 gram margarini (1,5 ¢corba kas.)

1 yumurta

1 corba kasigi sut

Tuz

1 Iki kez et makinesinden gegirilmis 600 gram kemiksiz kiymaya suda islatiimig ve ufalanmig 3 dilim i¢ bayat
ekmek, rendelenmis 1 blyik bas sodan, 2 adet yumurta, yarim ¢orba kasidi tuz ile karabiber ilave ederek 10
dakika yogurmak, sonra yogurulmus kiymadan ki¢ik yumurta biyUkliginde pargalar kopararak, bunlari
islatiimis iki avug iginde yuvarlamak, sonra da hafif¢e Ustlerine bastirmak suretiyle yuvarlak bir sekil vermeli,
sonra da yuvarlatiimis bu koftelerin ortalarini hafifge bastirarak, ¢cukurlastirmak suretiyle kéftelere igleri
¢ukurumsu birer kiiglk tas sekli vermeli ve yanyana olmak zere firin tepsisine. yerlestirmelidir.

2 Bu iglem sona erince; tepsiye 3 silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin ilave ederek, tepsiyi orta
kuvvetteki firina strmeli ve koftelerin Gstleri kizarip da pismis bir hal alincaya kadar 25 - 30 dakika arasinda
pisirmeli ve firndan alarak bir tarafa birakmalidir.

3 Kofteler pismekteyken diger taraftan da bir kusaneye 400 gram patates ile Ustlerini kaplayabilecek kadar su
koyduktan sonra patatesler yumusayincaya kadar 30 dakika haglamali, stizmeli, kabuklarini soy-mali ve et
makinesi ya da pompresten gecirmek suretiyle plre haline getirmeli, sonra da bu pire patateslere bir buguk
silme ¢orba kagigi margarin ya da tereyagi, 1 adet butin yumurta, 1 ¢orba kagidi st ile 1 tath kasigi da tuz ilave
ederek, karigtirmak suretiyle birbirleriyle karistirma-li, sonra da bu sivikge plreden kasikla alarak tepsideki
pismis koftelerin oyuk kisimlarina butin koftelere yetecek miktarda pure doldurmalidir.

4 Bundan sonra tepsiye; igine yarim kahve fincani tuzsuz domates sal¢asi katilmis G¢ ¢eyrek bardak da su ilave
ederek, tepsiyi tekrar kizginca firina stirmeli ve koéftelerin Ustlerindeki patates pembemsi bir renk alincaya kadar
kizartmali ve kofteleri salgasiyle tabaga alarak servis yapmalidir.
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