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KUS YUVASI KOFTE

Malzemeler

400 gr. kiyma (yagdsiz)

1 orta boy sogan

1 yumurta sarisi

4-5 dilim bayat ekmek ici
1 corba kasigi salca

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kofte baharati
1 cay kasigi tuz

sebzeli harg igin:

1 orta boy sogan

4-5 sivribiber

2 orta boy domates

2 ¢orba kagsiJi sivi yag
75 gr. kasar rendesi

Kiymayi bir kaba alalim, i¢ine ufalanmis ekmek igini, yumurta sarisini, tuzu ve baharatlar ekleyelim. Sogani
rendeleyip suyunu sikarak posasini ekleyelim. Kéfte harcini iyice yogurarak yumurta iriliginde pargalar
koparalim. Elimizle yuvarlak sekil verip i¢ kismini oyarak koéftelerin k&se sekli almasini saglayalam (Koftelerin
taban kismini ve yan kenarlarini mimkin oldugunca incelterek oyun.) Kéfteleri hafifge yaglanmis firin kabina
dizerek 200°C isitilmig firinda hafif¢e kizarana dek pisirelim. Bu arada tavaya sivi yagi alip kiip dogranmis
sogani ekleyerek pembeselene dek kavuralim. Kiigtk dogranmis sivribiberleri ve tavla zari iriliginde dogranmis
domatesleri, tuzu ve karabiberi ekleyerek 2-3 dk. daha kavuralim. Kofteleri firndan alip sebzeli harci koftelerin
bosluklarina dolduralim. Uzerlerine kasar rendesi serpelim Salgay! 1-1,5 su bardadi sicak su ile inceltip firin
kabina kenarindan bosaltalim, kofteleri 200° C'de i1sitiimis firinda kasarlar eriyip uzer hafifce pembelesene dek
ikinci kez pisirerek firndan alalim, sosu ile birlikte ve patates puresi ile servis yapalim.
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