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PANCAR SOSLU TAVUK KOFTESI

Malzeme

- 350 g kemiksiz tavuk eti

- 2 adet orta boy patates

- 1 adet pancar

- 15 g (1 ¢orba kasigi) Sana

- 3 dig sarimsak (ince kiyilmig)

- 250 g tulum peyniri

- 75 g ince kiyilmig taze sogan

- Y2 corba kasigi taneli hardal

- 3 corba kasi@i ince kiyllmis taze feslegen veya 1,5 corba kasigi kuru feslegen
- 60 g (5 ¢orba kasi§i) galeta unu
-Tuz

- Taze ¢ekilmis karabiber

- Pancar Sosu:

- 15 g (1 ¢orba kasigi) Sana

- 1 pancar

-Tuz

- 250 ml (1 su bardagi) tavuk suyu
- 1 ¢orba kagsi§i taneli hardal

- 4 ¢orba kasi§i ince dogranmis taze sodan
- 1 cay kasig misir nisastasi

Hazirlanisi

Tavuk etini tercihen robottan gecirerek ¢ok ince dograyin. Patatesleri yikayip, haglayin. Kabuklarini soyup, ezin
ve bir kenarda sogumaya birakin. Pancari yikayin; sapini ayirip ¢ok ince kiyin, pancarini sosta kullanilmak tzere
saklayin.

Tavuk etlerine, ezilmig patates, tulum peyniri, taze sodan, hardal, feslegen, galeta ununun yarisi ve tavadaki
pancar saplarini katip, yogurarak karistirin. Tuzlayin ve biberleyin.

Koéfte hamurundan 1 cm kalinliginda 8 cm ¢apinda kéfteler yapin. Galeta ununa bulayip fazlahgini silkeleyin.
Pancar sosu hazirlamak i¢in, pancari soyup, 2 mm kalinhdinda yuvarlak dilimler halinde kesin. Her bir dilimi ¢ok
ince seritler halinde dograyin. Sana'yi derin bir tavada eritin. Pancarlari tavaya ilave edip, tuz ekleyerek 5 dakika
sote edin. Tavuk suyunu katip, atesi kisin. Sosu 1/3'U kalincaya kadar yaklasik 10 dakika kisik ateste ¢ektirin.
Misir nisastasini 1 ¢orba kasidi ile sulandirin. Sulandirmig nisastayi, hardali, taze sodani katip karistirin. Kisik
ateste 3 dakika daha koyulastirmaya devam edip, tavayi atesten alin.

Ana Yemek:

On hazrrlik olarak, solda gdsterildigi bigcimde tavuklari, patatesleri ve pancar saplarini hazirlayin.

Sana'yi bir tavada eritin. Yag kizinca igine kiylmis pancar saplarini ve sarimsag atip, orta hararetli ateste
karistirarak hafifce kavurun. Atesi kisin, kapagini kapatip 3 dakika pigirin. Tavayi atesten alip, kapagini agarak
bir kenarda sogumaya birakin.

Finnimizi 190° C'ye getirip, isitin.

Sol tarafta gosterildidi gibi genis bir karistirma kabinda kdfte hamurunu yogurun. Elde ettidiniz bu karisimdan 8
cm ¢apinda 1 cm kalinliginda yuvarlak koéfteler elde edin. Kéfteleri kalan galeta ununa hafifge bulayin.
Yapismayan bir firin tepsisine yerlestirip, sicak firnda 15-20 dakika altin sarisi renk alincaya kadar pigirin.

Bu arada pancar sosu hazirlik bdlimindeki gibi pisirin.

Tavuk koftelerini Uzerinde pancar sosu ile beraber sicak olarak servis yapin.

ML® Firinda Tavuk Koéftesi icin tiklayin
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