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PANCAR SOSLU HINDI

500 g hindi eti (ince dogranmig)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

125 g pancar sapi (ince kiyllimig)

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

3 orta boy patates (kabuklari soyulup, haslandiktan sonra, pure haline getirilip, sogutulmus)
350 g lor peyniri (az yagdh)

125 g taze sogan (dogranmig)

1 ¢corba kasigi hardal (tercihen tane hardal)

1 corba kasigi feslegen (kiyilmig)

4 ekmek dilimi (kabuklar alindiktan sonra islatilip, ufalanmig ve kurutulmus)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Pancar sosu:

10 g (2 tath kasidr) tuzsuz tereyagi

1 orta boy pancar (kabugu soyulup, ince seritler halinde kesilmis)

1/4 tath kasigi tuz

1 su barda@i tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu

1 ¢corba kasigi hardal (tercihen tane hardal)

4 corba kasigi taze sogan (dogranmig)

1/2 tath kasiQ patates (ya da misir) nisastasi (1 ¢orba kasigi soguk suda eritiimis)

Zeytinyagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak yag isitin. Isininca kiyilmis pancar saplarini ve
sarimsaklari koyup, atesi kisarak, tencerenin kapagini kapatin ve sebzeleri yaklasik 3 dakika pisirin. Tencerenin
kapagini kaldirip, karigtirdiktan sonra, tencereyi a-testen alarak, bir kenarda sogumaya birakin.

Once firninizi 190°C'a(5'e) Isitin.Bir salata k&sesinde hindi etleri, patates pdresi, lor peyniri, taze sodanlar,
hardal, feslegen, ufalanmig ekmekiginin yarisi ve tenceredeki pancar suyu - sarimsak karigimini karistirip, tuzu
ve karabiberi serpin. Yeniden karistirip, karisimdan 10 cm ¢apinda, 1 cm kalinliginda 16 yassi kéfte yaparak, bir
kenara birakin.

Sosu hazirlamak bir tencereye tereyadini koyup, tencereyi orta atege oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince pancar
seritleri ve tuzu katip, 5 dakika pisirin. Tavuk suyunu ekleyip, atesi kisarak, sosu suyunun 2/3'Un0 ¢ekinceye ve
pancar seritleri yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirmeyi strdurtn. Sonra hardali, taze soganlari,
erimis patates (ya da misir) nisastasini katip sosu hafif¢e koyulasincaya kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin.
Tencereyi atesten alip, bir kenarda sicak kalmasini saglayin.

Kofteleri kalan ekmekigine bulayip, yapismayan bir firin tepsisine yerlestirin ve tepsiyi firina vererek, koéfteleri
15-20 dakika pisirin. )

Tepsiyi firindan alip, kéfteleri 8 diiz tabaga ¢ikarin. Ustlerine kasikla sosu boéllstirip, servis yapin.
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