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KOFANA KOFTESI

THY Skylife

Malzemeler:

1 kg kofana baligi (ya da lifer)

3 adet yumurta

2 dilim bayat ekmek igi

3 adet haslanmig patates

4 adet ince dogranmis taze sogan
s demet ince kiyllmig maydanoz
s demet ince kiyilmis dereotu

Y2 cay kasigi toz seker

2 yemek kasigi gam fistik

2 yemek kasigi kus Gzimu

1 tatl kasidi yenibahar

2 tath kasigi kirmizi toz biber

4 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 yemek kasigi zeytinyagi

Hazirlanisi:

Baliklarin kilgiklar ¢cikarilip igi temizlenir ve bol su ile iyice yikanir. iri pargalara bélinlip tencereye alinir.
Baliklarin Gzerini 6retecek gekilde su konulur. Defne yapragi, limon, tane karabiber ve maydanoz sapi eklenerek
agir ateste baliklar pismeye birakilir. Uzerinde olusan képukler alinir. 20 - 25 dakika pisirdikten sonra kevgir
yardimi ile baliklar tencereden alinip sogumaya birakilir. Soguduktan sonra baliklarin beyaz etleri ayiklanir,
karistirma kabina alinir. Tavada zeytinyadi kizdirilir, cam fistik, taze sogan, maydanoz ve dereotu beraber
sotelenir. 3 - 4 dakika sotelendiktan sonra sogumaya birakilir. Soguduktan sonra karigtirma kabindaki balik
etine kanistinilir. Igine yumurta, 1slatiimig ekmek ici, haslanmis patates rendelenir. Toz seker, tuz, baharatlar,
Onceden islatiimig kus GzUmu stzdUrllp icine katilir. 3 yemek kasigi un ilave edilip iyice yogrulur. Kéfte hamuru
hazir hale gelince kiiclk parcalara bélinip avucumuzla yuvarlayarak ince kéfteler hazirlanir. Una bulanip kizgin
yagda kizartilir. Soguk veya sicak olarak servis edilir. Arzuya gére yaninda tarator sos ve limonla servis edilir.
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