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PATATES KOFTESI

1000 gram sari patates

200 gram rende kasar, ya da 250 gram beyaz peynir
40 gram patates nisastasi (3/4 kahve fincani)

3 bitln yumurta

335 gram rafine gicekyadi (1 1/4 bardak)

Tuz

Karabiber

1 Bir tencereye; yikanmis 1000 gram sari patates ile, Ustlerini rahatca kaplayabilecek kadar su koyarak,
tencereyi atese oturtmall ve patatesleri 25 - 30 dakika kadar hagladiktan sonra sularini stizmeli ve kabuklari
soymalidir. (Su iginde patatesler catlamaya yiz tutar tutmaz hemen sudan ¢ikarmalidir, aksi halde patatesler su
ceker ve bdylelikle bunlar hamur haline getirmek ve kizartmak olanaksizdir.)

2 Sonra, kabuklar soyulmus bu patatesleri, et makinesi ya da pompres (patates sikici) ten gegirereK piire
haline getirmeli, sonra da pire halindeki sicak, ya da ilik patatesleri sogutmadan bunlara; iki bardak rende
kasar, ya da gravyer, ya da ezilerek macun haline getirilmis 250 gram beyaz peynir, G¢ ¢eyrek kahve fincani un,
2 adet batliin yumurta, 1 kahve kasidi karabiber, yarim ¢orba kasigi da tuz katarak, iyice yogurmak suretiyle
bunlar hamur yapmalidir.

3 Sonra, elde edilen bu hamurdan, irice ceviz blyUkligunde parcalar kopararak, iki avug iginde yuvarlamak
suretiyle bunlara parmak bigiminde sekiller verilmeli ve yapismamasi igin de bunlara i¢i hafifce unlanmis bir
tepsiye désemeli, sonra da bu patatesleri, icinde kizdiriimis bir buguk bardak rafine ¢icekyagdi olan tavaya
atarak, atesin kuvveti biraz azaltiimali ve koftelerin her bir taraflari nar gibi oluncaya kadar kizartmah, sonra da
kofteleri bir delikli kepge ile tavadan tabaga alarak hemen servis yapmalidir. (Kéfteler piserken ¢atlamaya
baslarsa atesin kuvvetini artirmalidir).

NOT: Kullanilacak olan patates, 10 - 45 ginlUk yeni mahsul taze patates ise, patates dozunu ytzde 20 ile 25
oraninda artirmak, yani yukarida gésterilen malzeme miktarina oranla patates 1000 gramdan 1250 grama
¢ikarilmasi gerekir. Aksi halde koftelerin tavada dagilmasina neden olur. Hazirlamis oldugunuz patates
koftelerini bugday ununa bularsaniz sert olur. Oysa, patates nisastasiyla bulanirsa yumusak ve ¢ok nefis olur.
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