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HASAN PASA KOFTESI

600 gr. kiyma

3 dilim ekmek ici

2 yumurta

1 blyUk sogan

Yarim kahve fincani tuzsuz domates salcasi
3 corba kagsiJi tereyagdi
Tuz, karabiber

Puresi icin:

400 gr. patates

1.5 ¢orba kasidi tereyadi
1 yumurta

1 corba kasigi sut

Tuz

iki kez gekilmis kiyma, 1slatilmig, sikilmig ekmek igi, rendelenmis sodan, 2 yumurta, 1 kahve kasigi karabiber, 1
tath kagigi tuz 10 dakika yogrulur. Yumurta blytkliginde koparilan pargalar, islatiimig avug iginde yuvarlanir.
Uzerlerine bastinlarak biraz yassilastinlir. Sonra ortalan hafifce ¢cukurlastinlir ve tepsiye yerlestirilir.

3 corba kasiJi yag ilave edilerek, tepsi firna sirilir ve koéftelerin Gzeri kizarana kadar 25-30 dakika pisgirilir.
Tepsi firndan ¢ikarilir. Kéfte piserken, yikanmis patatesler Gzerlerini kaplayacak kadar suyla 30 dakika haglanir,
sUzullr ve kabuklari soyulur. Pire aleti veya blenderden gecirilir. Elde edilen pireye 1.5 yemek kasidi yag, 1
yumurta, siit ve 1 tatli kagigi tuz ilave edilerek karigtirilir. Sonra bu pire kagikla alinip, pismig koftelerin gukur
kisimlarina doldurulur. Ug ¢eyrek bardak suya salca karigtirilir ve tepsiye ilave edilerek kofteler firina koyulur.
Uzerlerindeki patates pembelesene kadar kizartilir.

Salcasliyla tabaga alinir ve servis yapllir.
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