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KAYSERI KOFTESI

MALZEMESI:

4-5 biyUk patates

500 gr. koyun veya dana kiymasi

2 kabugu alinmis bayat ekmek dilimi
1/4 bardak sUt

1 sogan (rendelenmig)

1 yumurta

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasig! yeni bahar

1 bardak maydanoz (ince kiyllmis)
tuz

karabiber (arzuya gore)

4 corba kasigi SANA

3 blyuk domates (kabugdu soyulmus, cekirdekleri ¢ikariimig)

Kofteler ve patatesler hazirlaninca firini yakin. BuyUk bir kabi su ile doldurup, 1 kagik tuz ilave edin.

Patatesleri yikayip kabuklarini soyun. Bir parmak kaliniginda halka seklinde dograyip suya atin. Kiymayi bir
kaseye koyun. Siitte islatilip sikilmis bayat ekmek dilimlerini katin. Sogan, yumurta, kimyon, yenibahar, 1/2
bardak maydanoz, tuz ve biber ilave edin. 3 ¢orba kasigi suyu birer birer ilave ederek iyice yogurun. Avuglarinizi
Islatip yuvarlak kofteler hazirlayin iki avug arasinda bastirarak yassil-tin. Yagh kagit Usttine koyup birakin.
Patateslerin suyunu siiziip bir havlu Gzerinde kurutun. 3 gorba kasigi SANA'yl tavada kizdirin. Patateslerin iki
yUz0inU kizartin. Atese dayanikli bir kabi kalan SANA ile yaglayip, kizarmis patatesleri tek sira halinde yan yana
dizin. Kofteleri patateslerin tizerlerine yerlestirin. Domatesleri halka halka dilimleyip . koftelerin Gzerine koyun.
Biraz su ilave edilebilir. Onceden isitilmis firinda kéfteler pisinceye kadar 40 dakika pisirin. Firindan ¢ikinca
kalan maydanozla susleyin.

ML® Halka Kéfte icin tiklayin
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