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MANTAR SOSLU PARMAK KOFTE

500 gram orta yagl kéftelik kiyma
3 dilim bayat ekmek

Varsa 2 yemek kasigi irmik

1 adet orta boy kuru sodan

1 cay kasigi tuz, karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi yenibahar

1 adet yumurta

1 demet maydanoz

Mantarl sos Igin;

1 paket hazir mantar ¢orbasi

1 ki¢ik kutu hazir stit kremasi (200 ml)
2 su bardagi sut

Tuz

Karabiber

Kiymay! derin bir kaba koyun. Bayat ekmek dilimlerini islatip siktiktan sonra kiymanin izerine ekleyin. Uzerine
sogani rendeleyip tuz ve karabiberi serpin. Kimyon ve yenibahari da ilave edip yumurtayi katin. Cok ince kiyilmis
maydanozu da ekleyip 2-3 dakika kadar yogurun. Kéfte harcindan ceviz blyukliginde pargalar koparip
yuvarladiktan sonra koéftelere parmak sekli verin. Dider taraftan, genis bir teflon tavaya 2-3 yemek kasigi siviyag
koyup orta isil ategte kizdirin. Kofteleri kizgin yagda, 6nli arkali birer dakika kadar, hafifge kizartin. Sonra genig
bir tabagda dizin. Toz halindeki hazir mantar gorbasini derin bir kaba aktarin. Uzerine sttl ekleyin. Varsa hazir
siit kremasini da ilave edin (hazir stit kremasi yoksa 1 su bardag siit daha ilave edebilirsiniz). Tel girpici ya da
¢atalla tim malzemeleri ¢irpin. Tuz ve karabiberi ekleyip tekrar karistirin. Kéfteleri firin kabina dizin. Uzerine
hazirladiginiz mantar sosu gezdirin. 5 dakika 6nceden 175 dereceye ayarladiginiz firnda 30-35 dakika pisirin.
Isterseniz Gzerine 4-5 yemek kasigi rendelenmis kagsar serpistirip 5 dakika daha pisirebilirsiniz.
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