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KOFTELI MANT]

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin) :

200 gram lor peyniri,

400 gram hazir mant,

1/2 kilo yagsiz dana kiymasi,

4 yumurta, sGtte islatiimis 1 dilim bayat ekmek,
1 ¢orba kasigi kiylmis maydanoz,

1/2 kilo olgun domates,

1 klicUk bas sogan,

1 sap kereviz,

1 kérpe havug,

4 corba kasigi zeytinyad,

30 gram margarin yagi,

1/4 litre ¢ig krema,

1 ¢corba kasigi un,

50 gram parmesan peyniri veya gravyer peyniri,
1/2 bardak et suyu,

125 gram rokfor peyniri,

yeteri kadar tuzla karabiber.

Yapimi:

Iki yumurtayr kati olacak bigimde kaynatmak Kabuklarini soyup bir kenara birakmali. Dana etini stitte islanmis
bayat ekmek Igiyle li¢ defa makineden gecirerek kiymali. Tuzlayip biberlemeli ve buna kiyilmig maydanozla Iki
¢ig yumurtayr katmali. lyice yogurduktan sonra bunlardan ceviz iriliginde kéfteler yapmali, una bulamali. Eldeki
margarin yaginin bir ceviz kadarini. bir kenara ayirdiktan sonra kalanini bir tavada eritmeli. Bunun igine koéfteleri
atmali ve her yanlari kizarincaya kadar tavay! sallayarak orta isili ateste pisirmeli. Kofteler kizarinca et suyunu
Ustline dékmeli, tavanin agzini 6rtmeli ve kofteleri iyice pismeye birakmali. Ustl kazinmis havucu soganla
birlikte rendelemeli. Temizlenmis bir sap kerevizi ki yarcasina ince dogramali. Bunlari bir ku saneye koymali.
Zeytinyagini da kattiktan sonra kusanenin agzini érterek ve igindekileri vakit vakit karistirarak kavurmali
Domatesleri kaynar suya sokup ¢ikardiktan sonra kabuklarini soymali ve hafif ateste kavrulan kiyilmig
sebzelerin igine dograya-rak atmali. Gerektigi kadar tuzla karabiber de serptikten sonra kusanenin kapagini
tekrar 6rtmeli ve bu salcayi koyulasincaya kadar ¢ok hafif bir ateste kaynatmali. Salga koyulaginca atesten
indirmeli ve cirpilmis kremayi katip karistirmak. Bu igler olurken mantiyl kaynar tuzlu suda haslamali, suyunu
stizmeli. Pyrex bir kayik tabagi yaga bulamali. Buna birka¢ kasik domates suyu koyduktan sonra bir sira manti
yaymali. Bunlarin Gstline bir sira kéfte yerlestirmeli. Tavla zar bigiminde dogranmig rékfor peyniri pargaciyla lor
peyniri karisimindan da ince bir tabaka yaydiktan sonra tekrar sirayla manti, kdfte ve peynir karigimi yayarak
eldeki malzemeyi tiiketmeli. Yalniz bu islemde en Uste peynir karisiminin gelmesine dikkat etmeli. Bunun Ustiine
sebzeli domatesli sal¢cayr ddkmeli. Rendelenmis gravyer peynirini de serpistirdikten sonra pyrex kabi orta 1sili bir
firna strmeli ve yirmi dakika kadar firinda tutarak gratine etmeli.
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