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KOFTELI SPAGETT]

500 gr 0 numara gubuk makarna (haslanip, sizilmuUs ve sicak olarak saklanmig)
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

125 gr (1 su bardagi) kasar peyniri rendesi
Koftesi:

2 kalin dilim ekmek (kabugu ¢ikariimig)

1/4 su bardagi st

1 kg sigir kiymasi (yagsiz)

30 gr (1/3 su bardagi) bayat ekmek igi (ufalanmig)
30 gr (1/4 su bardagi) kasar peyniri rendesi

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi kekik

2 tath kasig limon kabugu rendesi

1 biyUk dis sarimsak (dévulmis)

125 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

Domates sosu:

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

750 gr domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kugbasi dogranmig)
75 gr domates salcasi

1/2 su bardagi domates suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Kofteleri hazirlamak igin, ki¢Uk bir kaseye sutl koyup, ekmek dilimlerini ekleyerek, ekmekler sutl iyice
eminceye kadar bir kenarda bekletiniz. SUti emen ekmekleri, daha genis bir kaseye aktariniz. Tereyagi
disindaki diger kéfte malzemesini kaseye katip, iyice karigsana kadar ellerinizle yogurunuz. Malzemeden 30
kadar ceviz blyukliginde ve biciminde kofte yapiniz. Kéfteleri bir tepsiye ya da aliminyum kagida dizerek, 30
dakika buzdolabinda bekletiniz.

Bu arada domates sosunu hazirlamak icin, 4 corba kasig tereyagdi biyuk bir tencerede orta ateste eritiniz. Yag
kizinca, sogan ve sarimsag! ekleyip, arasira karistirarak 5-6 dakika, soganlar pembelesene kadar pisiriniz.
(Soganlarin kavrulmamasina dikkat ediniz.) Domates, domates salcasi, tuz, biber ve domates suyunu ekleyiniz.
Karigimi arasira karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini érterek, sosu 35 dakika
pisiriniz. Kéfteleri buzdolabindan aliniz. Blyik bir tavada orta ateste 125 gr (8 gorba kasigi) tereyagdi eritiniz.
Yag kizinca kofteleri arasira dikkatle gevirerek 6-7 dakika, her taraflari iyice kizarana kadar pisiriniz. Kizaran
kofteleri bir delikli kepge ile ¢ikararak bir kenara koyunuz. Bitln kofteler kizarinca, atesteki domates salgasinin
icine koyup, tencerenin kapagini kapatarak 20-30 dakika, kéfteler iyice pisinceye kadar agdir ateste pisirmeye
devam ediniz. ]

Makarnayj, blylk ve derin bir servis tabagdina koyup, Ustline kalan 2 gorba kasidi yagdi ekleyiniz. Iki blytk
kasikla yag iyice eriyip makarnayla karisana kadar karistiriniz. Tencereyi atesten alip, kofteleri delikli kepgeyle
makarnanin Ustline dizenli bicimde yerlestiriniz. Tencerede kalan sosu makarna ve koéftelerin Ustline bosaltiniz.
Kasar peyniri rendesinin yarisiyla yemegi susleyiniz. Kalan kasar peyniri rendesini kiiglk bir tabada koyup,
kofteli spagettinizin yaninda servis ediniz.

Not: Kéfteli spagetti bir italyan yemegi degil, italyan asilli bir Amerikan yemegidir. Amerika'da kéftelerin ok
degisik bigimlerde hazirlanmasiyla bircok ¢esidi yapilan kéfteli spagettinin bu tarifi en yaygin olanlarindan biridir.
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