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PEYNIRLI REYHANLI TAVUK KOFTESI

Yz kilo tavuk kiymasi

2 su bardadi hazir domates rendesi (ya da 3 su bardadi taze rendelenmis domates)
100 gram dil peyniri

Y2 demet reyhan

1 adet kiguk boy sogan

4-5 yemek kasigi galeta unu

2 dis sarimsak

Zeytinyad!

Tuz

Karabiber

Tavuk kiymasini derin bir kaba alip Gzerine sogani rendeleyin. Tuz, karabiber ve galeta unu ilave edip yogurun.
Dil peynirini kiip kiip dograyin. Hazirladiginiz hargtan ceviz biyUkligunde pargalar koparip yuvarlayin. Elinizle
bastirarak acip iclerine birkag parca peynir koyun ve yuvarlayarak kapatin. Derin bir tavaya kizartmak i¢in
siviyag ilave edip yagi kizdirin.

Yag kizinca hazirladiginiz kéfteleri ekleyip 5 dakika pisirin. Pisen koéfteleri fazla yaglarini birakmalari icin havlu
kagit Gzerine alin. Sarimsaklari dograyin. Reyhanlari kiyin. Tencereyi ocada alip isitin. Isininca domates rendesi,
1 bardak su, dogradiiniz sarimsaklar, tuz, 2 yemek kasidi zeytinyadi ve karabiber ilave edip 1-2 dakika pisirin.
Reyhanlari ilave edip karigtirin ve altini kapatin. Pigirdiginiz kéfteleri firin kabina alip Gizerlerine hazirladiginiz
sosu dokin. Onceden 200 dereceye isitilmig firinda 10 dakika pisirin.

Not: Sosu hazirlarken taze rendelenmis domates kullaniyorsaniz su eklemenize gerek yoktur.
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