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MANTARLI KOFTE

Malzeme

- Y2 kg kiyma

- 2 paket kofte harci

- 1,5 ¢ay bardagi su

- Harci igin:

- 3 yemek kasigl Sana Kase
- 15 adet mantar

- 4 adet taze sogan

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kekik

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

- Kizartmak icin;

- Sivi Sana

Hazirlanisi

Mantarlari ayiklayip, saplarini ¢ikardiktan sonra dograyin.

Taze soganlari ayiklayip, kiyin.

Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

Harci icin:Yayvan bir tavada Sana Créme Bonjour'u kizdirp, igine dogranmis mantarlari ve kiyilmis sarimsaklari
ilave edip, mantarlar suyunu ¢ekene kadar kavurun.

Mantarlar suyunu ¢ekince icine kekigi, kiyilmig taze sodanlari, tuz ve karabiberi ekleyip, bir tasim kavurduktan
sonra harci sogumasi i¢in yayvan bir tabagda alin.

Harg sogurken derin bir kdsenin igerisine kiymayi, kéfte harcini ve suyu koyup, iyice yogurun.

En son koéfte harcinin icine sogumus mantarli harci ekleyip, yogurduktan sonra harcina arzuya goére sekil verin.
Mantarl kofteleri Sivi Sana ile yagladiginiz tavada pisirip, kofteleri sicak olarak servis edin.
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