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HASANPASA KOFTESI

Nursel Yalgin

Kéfte harc:

1/2 kilo kiyma

1 su bardagi bayat ekmek igi
1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

kimyon

karabiber

tuz

Plre:

3 tane orta boy haslanmis patates
1,5 cay bardag sut

2 kasik siviyag

tuz

Domates sosu:

1 yemek kasigi salca

2-3 tane domates

Siviyag

Uzerini siislemek igin:

Kasar peyniri (dilimleyin veya rendeleyin)
Domates

Yesilbiber

Yogdurma kabina kiymayi, sogani, ekmek ici, yumurta, kimyon, karabiber ve tuzu koyup 6zlesene kadar yogurun.
Kéfte harcindan yumurta biyUkliginde pargalar kopartip avucunuzda yuvarlayin. Elinizi islatip bas
parmaginizla kéftelerin icini oyarak ¢anak sekli verin. (¢anaklar ki¢ik olmasin pisince kiguliyor) Koéfteleri
yaglanmis finn tepsisine siralayin, 200 derece finnda kéfteler kizarana kadar pigirin. Kizaran kéftelerin iclerini
pure ile doldurun. Plrenin Gzerine kasar peyniri koyup, zevkinize gére domates ve biberle sisleyin.
Hazirladiginiz domates sosunu kéftelerin kenanna dokerek, tepsiyi tekrar firina koyun. Kasarlar eriyip kizarana
kadar firinda pisirin.

Sos: Bir kasik salcayi siviyagda kavurun, rendelediginiz domatesleri ilave edin. Domatesler pisince, tizerine iki
bardak sicak su ve tuzunu ekleyip bir tagim kaynatin.

Pure: Rendelediginiz patatesleri derince bir kaba koyun, Uzerine siviyag (veya tereya@i), sut, tuz ilave edin
¢irpma teli veya el blenderi ile karigtirin.
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