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KAGITTA KOFTE

350 gr. kiyma

3 dilim ekmek ici

Yarim kuru sodan
Ceyrek demet maydanoz
2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber
200 gr. mamtar

1 bardak bezelye

1 adet domates

1 adet yesil biber

4 yemek kasigi zeytinyagi

Ortadan ikiye keserek iri kiipler halinde dogradiginiz domatese, 1 adet biberi kiip kiip dograyip ilave edin. 200
gr. mantari ortadan ikiye kesin. 350 gr. kéftelik kiymayi oval bir kaba koyun. Uzerine 3 dilim kuru ekmek igini, 1
cay kasiJi karabiber, 1 cay kasigi tuz ve yarim adet sogani ilave edin. Kabin igindeki tim malzemeyi elinizle
yogurup kig¢uUk toplar halinde parcalara ayirin. Hazirladiginiz kofteleri 2 yemek kasigi zeytinyaginda kizartin.
Yaklasik 1,5 dakika kadar sonra biberleri ve mantarlari ilave edin. 1 dakika sonra Gzerine 1 ¢ay kagigi tuz serpin
ve domatesleri ekleyin. Yaklasik 1 dakika boyunca karistirarak kavurun. Igine ¢eyrek demet maydanozu dal dal
olacak sekilde ilave edip yemegi birka¢ kez karistirdiktan sonra 1 bardak bezelyeyi ekleyin. Yaklasik 2 dakika
kadar sonra yemegi tezgaha alin. Yagl kagdidi kenarindan yaklagik 25 cm uzunlugunda katlayip kesin.
Actiginizda kalp seklini alacak bigimde kenarlarindan yuvarlayarak kesin. Kestiginiz parcayi agip bir kenarina
yemeginizden 2-3 kepce koyup, kagdidi tekrar katlayin. Arasina yemek koydudunuz kadidin bitin kenarlarini
icine dogru burarak kivirin ve ince firin tepsisine koyun. Tepsiye dizdiginiz kagitlarin Gzerlerini bir firga yardimiyla
yaglayin ve 175 derecedeki firina verin. 10 dakika firindan alarak servise hazir hale getirin.
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