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KOFTELI MAKARNA

Refika Birgal

400 gr. Gift Gekim Koftelik Kiyma
1 paket Spagetti Makarna

1 adet Sodan

1 adet Yumurta

1 dis Sarimsak

8 dal Maydanoz

2 ¢orba kagsi§gi Galeta Unu

4 corba kasigi Zeytinyagi

1 cay kasigi Yenibahar

1 tath kasigi Karabiber

1 tath kasidi Pul Biber

2 tath kasig1 Kéfte Baharat

Tuz

400 gr. Domates Pdresi

1 corba kasigi Domates Sal¢asi
1 corba kasigi Biber Salcasi

2 ¢orba kasigi Zeytinyagi

2 dis Sarmsak

Yarim dal Biberiye

1 su bardag Makarna Haglama Suyu
Yogurt

Bebek Roka

Zeytinyad!

1 adet sogani ortadan kesin ve Valso mutfak dograyicisinin icine atin. 1 dis sarimsagi ¢ok fazla dise gelmesin
diye 6nceden kabaca bigagdin sirti ile ezip, 8 dal maydanozla birlikte mutfak dograyicisinin igine atin. Gok fazla
pure olmalarini istemedigimiz icin kisa kisa ¢alistirin. Kasabinizdan aldiginiz 400 gr dana dés kiymanizi
yoguracaginiz bir kaba alin ve igine 1 cay kasigi yenibahar, 1 tatl kasidi karabiber, 1 tath kasidi pul biber, 2 tatl
kasiJ! kéfte baharati, tuz, 1 adet yumurta, 2 ¢corba kasidi galeta ununu ve mutfak dograyisicindaki soganli
karisimi ekleyip iyice yogurun. Kiymayi kolayca esit parcalara bélmek igin, yogurduktan sonra kesme tahtasina
aktarip dizlestirin, bir kare elde edin ve kiymayi 15 esit parcaya bélin, ceviz blyukliginde toplar halinde
yuvarlayin.Kéfteleri cok kiglk yapmayin ki pisince makarnanin arasinda kaybolmasinlar. Tavay! iyice 1sinmasi
icin dnceden ocaga koyun ve igine 4 ¢corba kasidi zeytinyadi ekleyin. Tavaniz ve yaginiz iyice i1sindiktan sonra
harli ateste kofteleri pisirin. Boylece hem koéfte suyunu birakmayacak hem de tavada piserken kenarinda olusan
o hafif kizarmigliklar ekstra lezzet katacak.. Makarnayi haglayacaginiz tencerenin iginde kaynattiginiz suya bir
parca tuz ekleyip iyice kaynamasi icin kapagini kapatin. Su iyice kaynayinca, tencereye makarnalari atin ve
tekrar 1sinin yikselmesi i¢in hemen kapagini kapatin. Su tekrar kaynama noktasina gelince kapagi agabilirsiniz.
Tavsiyem makarnayi biraz dise gelecek, hafif diri bir kivamda pisirmeniz. 1-2 dakika da domates sosla pisecegi
icin iyice yumusayp, lapalagmasini engellemis olursunuz.Bu yemegin giizel sosu igin biiyiikce bir tencereye 2
corba kasigi zeytinyagdi koyun. Ince ince kiydiginiz 2 dis sarimsagi, 400 gr domates pliresini, 1[?er gorba kasigi
domates ve tatl biber sal¢asini icine ekleyin. Arzu ederseniz aci biber sal¢asi da kullanabilirsiniz. Salcalarin tuz
oranina goére tuzunu ilave edin. Makarnanin haslandigi sudan cezve yardimiyla yaklasik 1 su bardagi alip
domates sosunuza ekleyin. Nisastall bu su, sosun helmelenmesine yardimci olacak.Pisen domates sosunu
koftelerin pistigi tavaya ekleyip biraz da beraber pismelerini ve koftelerin bu sosu iglerini gekmesini saglayin.
Son olarak makarnayi da igine eklediginizde tim lezzetler birbiriyle kaynasacak. Kéfteli makarnanizi kocaman
bir tabakta servis edebilirsiniz. Servis ederken 1 bad bebek rokay! kabaca kesip makarnanin Ustiine koyun ve
birka¢ kasik da cirpilmis yodurt ekleyebilirsiniz.
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