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PASTIRMALI KUSKONMAZ KOFTESI

4 kisilik

MALZEME

800 g patates,

tuz,

2 kilo beyaz kuskonmaz,
150 g tereyag,

1 tutam seker,

1 dal tarhun,

1 taze sogan,

4 cl sirke,

3 yumurta sarisi,

1 corba kasigi limon suyu,
2 ¢orba kagiJ eritilmis tereyagi,
150 g cemensiz pastirma,
taze 6gutllmUs karabiber.

1. Patatesleri tuzlu suda yaklasik 18 dakika haglayin, biraz diri kalmalari lazim.

2. Kuskonmazlari yikayarak soyun, alt uglarini kesin.

3. Patatesleri soyup, 10 dakika derin dondurucuda beklettikten sonra iri iri rendeleyin.

4. Kugkonmazlari 1.5 litre tuzlu, sekerli ve tereyagl suda 15-18 dakika haslayin.

5. Tarhunu yikayarak kurulayin, yapraklarini koparin, saplarini kiyin. Sogani ayiklayarak kiyin. Sogani, tarhun
saplarini, ezilmis karabiber taneleri ve sirkeyi, suyunu ¢ektirinceye kadar kaynatin ve stizgegten gegirin.

6. Yumurta sarilarini ve soganl karisimi benmaride krem halini alincaya kadar ¢irpin. 125 g tereyagi eritin, azar
azar kreme ilave edin. Tuz ve limon suyu katin. Sosu benmaride bekletin. Tarhun yapraklarini kiyarak servis
yapmadan kisa bir sire 6nce sosa katin.

7. Eritilmis tereyagini 1 tath kasigi kati tereyadi ile buyukgce bir tavada kizdirin. Rendelenmis patatesleri 4'e
bdélin, yuvarlak kofte seklinde tavaya koyun, tuz ekin.

8. Kofteleri yaklasik 10 dakika kizarttiktan sonra alt Ust edin, tekrar kizartin ve bir tabaga dizin.

9. Gemensiz pastirma ile servis yapin.
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