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MANTARLI IZMIR KOFTE

Malzeme

- 2 kgr koftelik kiyma

- 2 paket kofte harci

- 1,5 ¢ay bardagi su

- 15 adet mantar

- 3 dis sarimsak

- 2 adet blylik patates veya 4 adet kiigUk patates
- Kizartmak Igin: Siviyag

- Sosu Igin:

- 3 yemek kasigi Sana yag!
- 4 adet domates

- 1 adet kurusogan

- 1 su bardag et suyu

- 1 tath kasigi kekik

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Mantarlarin saplarini ¢ikarip, kiyin.

2. Sarimsaklari ayiklayip, Kiyin.

3. Patateslerin kabuklarini soyup, boyuna ortadan kesip, ince dilimler halinde dograyin. Soyulmus patateslerin
kararmamasi i¢in su dolu bir kapta bekletin.

4. Domateslerin kabuklarini soyup, kiip kip dograyin.

5. Kuru sogdani piyazlik dograyin.

6. Derin bir k&seye kiymayi, kiyllmis mantari, sarimsagi, kéfte harcini ve suyu koyup, yogurun.

7. Kofte harci kivamina gelince, hargtan ceviz blyukliginde pargalar koparip, sekil verin.

8. Yayvan bir tavaya sivi yag koyup, kizdirdiktan sonra koftelere renk verdirip, firin kabina dizin. 9. Ayri bir
tavada sivi yagini kizdirip, dilimlediginiz patatesleri kizartin.

10. Yayvan bir tavada Sana yagini kizdirip, i¢ine piyazlik kuru sogani ilave edip, soganlar pembeleginceye
kadar kavurun.

11. Sogdanlar pembelegince i¢ine dogranmis domatesleri, kekidi, tuz ve karabiberi ve et suyunu koyup,
karistirdiktan sonra bir tagim pisirin.

12. Finn tepsisine dizdiginiz koftelerin Gzerine kizarmig patatesleri dizin en son olarak Uzerine domatesli sosu
gezdirin.

13. Daha 6nceden 200 derecede isittiginiz firinda patateslerin Uzerleri kizarana kadar pisirip, sicak olarak servis
edin.

ML® Mantarh Kofte icin tiklayin
ML® Izmir Koéfte icin tiklayin
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