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KOFTELI YELPAZE PATATES

12 adet orta boy patates
500 gr. az yagh kiyma

1 orta boy sogan

Yarim demet maydanoz

2 yemek kasigi galeta unu
2 cay kasig! karabiber

1 tath kasidi kekik

1 cay kasigi kimyon

1 orta boy domates

1 yemek kasigi biber salcasi
3 dig sarimsak

1 tath kasidi kekik

2 bardak su

1 cay bardagi sivi yag

Oncelikle patatesleri firgalayarak yikayin. Ben, patatesler taze oldugu igin kabuklarini soymadim. Siz
soyabilirsiniz. Patateslere eninden istediginiz araliklarla kesikler atin ama patateslerin tamamen kesilmemesine
dikkat edin. Patatesleri derin bir kaba alip Gzerine ¢ok sicak su dokin ve yumusamalari icin kofteyi hazirlayana
kadar bekletin.

Kofte harcini 3-4 dakika boyunca yodurun. Patatesleri sudan ¢ikarin. (Patatesler suda bekleyince elastikiyetleri
artiyor. Kofteleri arasina koyarken kiriimiyorlar.)

Kofte harcindan kiclk parcalar alip elinizde yassiltin ve patateslerin kesik aralarina sikistirin. Hatta bicagin
tersiyle de bastirabilirsiniz. Butlin patatesleri bu sekilde hazirlayin.

Sos i¢in domates biber salgasi sarimsak kekik ve yagi robottan gegirin ve lizerine suyu ilave edip karigtirin.

Bu sosu seramik firin tepsisine dékip yayin. Uzerine patatesleri yerlestirin. Isterseniz aralarina aci biber de
yerlestirebilirsiniz.

Uzerini folyoyla kapatip 200 derecelik firna surun.

Yaklasik bir saat pisen yemegin tzerini acip 10 dakika daha kizarmasi igin bekletin ve firindan alin.
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