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KULE KOFTE

Koftesi igin:

50 gram dana kiymasi

50 gram kuzu kiymasi

1/2 adetorta boy kuru sogan

1 dis sarimsak

1/4 cay kasig tuz

1/4 cay kasig karabiber
Patatesi icin:

1 adet blyUk boy patates

1 yemek kasigdi tereyagi

2 yemek kasigi st

20 gram rendelenmis kasar peyniri
1/4 cay kasig tuz

1/4 cay kasig karabiber
Kizartmak igin:

2 yemek kasigi aycicek yagdi
Sosu igin:

1 adetorta boy domates

1 dis sarimsak

1/2 yemek kasigi domates salgasi
1/4 yemek kasigi biber salcasi
1/2 yemek kasigi Gz0m sirkesi
1 yemek kasidi aygicek yagi

Bol suda yikadiginiz patatesin tizerini fircaladiktan sonra altiminyum folyoyla sarin. Onceden isitiimis 180 derece
firnda 25-30 dakika pisirin.

Karistirma kabina kuzu ve dana kiymasini alin. Rendelenmis kuru sogdan, sarimsak, tuz ve karabiberi kattiktan
sonra kéfteyi yogurun. Kiyma harcindan biri blyuk biri kligiik olmak Uzere iki adet kofte hazirlayin.

Sos tenceresinde aycicek yagdini kizdirin. Rendelenmis domates, sarimsak, biber ve domates salgalarini ekleyip
karistirin. Son olarak Gzim sirkesi kattiginiz sosu, kisik ateste 3-4 dakika kaynatin.

Finndan ¢ikardiginiz patatesi, genis bir tabaga alin. Bicak yardimi ile Ustiind kesin. Kasik yardimiyla dig
kabuguna zarar vermeden igini ¢ikarip bir tabaga aktarin. Tereyagi, sit, rendelenmis kasar peyniri, tuz ve
karabiber ekleyip karistirin.

Pure haline gelen patatesi, igini ¢ikardiginiz patatese yeniden yerlestirip sekil verin.

Kofteleri kizartmak icin kullanacaginiz aygicek yagdini tavaya alip kizdirdiktan sonra hazirladiginiz kéfteleri
kizartin.

Bitlin patatesin tizerine kagik yardimi ile biraz sos ekleyin. Ustiine kizarmig blyiik kéfte, tekrar sos, ardindan
kizarmig kiigUk kofte ve son olarak kulenin en Ustene yeniden domates sosu ekleyip sicak sekilde servis edin.
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