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KOFTE ICLI ENGINAR

10 adet enginar (kiigulk boy)
Yarim limon suyu

300 gr kiyma

1 orta boy kuru sogan

1 cay kasigi kabartma tozu
2 ¢orba kagiJi st

2 corba kasigi galete unu

1 tutam tuz, karabiber, kimyon
1 tutam kiyilmis maydanoz
4 orta boy domates

Siviyag

Yarim ¢orba kasigi salca
Yarim su bardagi su

1 tutam tuz,

Bir kag tane yaprak kekik

1 kase Kasar peyniri rende

Ayiklanmig yikanmig enginarlari yag, limon suyu ve tuz katilmis suda agzi kapali pigirelim.

Kiymayi kaba alalim. Sodani rendeleyelim, kabartma tozu, tuz, baharatlar, sit, kiylmis maydanoz, galeta unu ve
yag katip kéfteyi yoguralim. Tercihen bir gece dinlendirelim.

Enginarlarin i¢i kadar yuvarlak kofteler yapalim. Tavada isinmig yagda sdyle bir gevirelim yani arkali 6nld hafif
kizartalim.

Pismig enginarlarin suyunu siizlip yaglanmig firn kabina dizelim. Enginarlarin her yerine firgayla yag strelim.
Uzerlerine kofteleri dizelim.

Sos igin cukur kaba yagi alalim, isininca 3 adet rende domates ve tuz ilave edip pisirelim. Kivam almaya
baslayinca salcasini ilave edelim az pisirip suyunu ilave edelim. Bir iki tagim daha kaynatip ocaktan alip kekik
katalim. Iliyinca kéfteli enginarlarin Gizerine bolca dokelim.

Uzerine yuvarlak sekilde kesilmis domates dilimleri birakip 6nceden isitilmig 180 derece firina surelim. Mis
kokular gelince Uzerine rende kasar peyniri serpip peynir eriyene kadar firinda tutup hi¢ bekletmeden servise
sunalim.
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