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POLPETTA NAPOLITANO

400 gram koftelik dana kiyma
1 dis sarimsak

1/2 demet maydanoz

2 adet yumurta

1 + 1/2 top mozorella peyniri
2 dilim ekmek

1 su bardag st

Galeta unu

Karabiber

Tuz

200 gram yag

4 adet domates

Kiymayi derin bir kaba aldiktan sonra ince kiyilmig maydanoz, dévilmis sarimsak, yumurta ve site yatirip
sonrasinda elimizle iyice sikarak stutini akitigimiz ekmekleri, tuz ve karabiberi ilave ettikten sonra elimizle
karistirarak iyice yoguruyoruz.

Mozorella peynirlerini zeytin blyukliginde kesiyoruz. Kiymadan cevizden biraz daha biyUk bir par¢a koparip
avucumuzda bastirarak agiyoruz. Ortasina bir par¢ca mozorella peyniri koyduktan sonra kiymayi kese gibi agzini
blzUp yuvarliyoruz. Bu malzemelerle kisi basi 3'er adet kofte olmak kaydiyla 15 adet kofte hazirlanabiliyor.

Bir tepsiye galeta ununu dékip elimizle yayiyoruz. Yuvarladigimiz kéfteleri galeta ununa bulayip tepside
birakiyoruz.

TUman0 bu sekilde hazirladiktan sonra bir tavaya yagi koyup kofteleri ¢evire ¢evire kizartiyoruz. Kizaran
kofteleri kagit havli serdigimiz bir tabaga ¢ikariyoruz. Domateslerin kabuklarini soyup yemeklik dogruyoruz. Bir
tavaya 2 yemek kasiJi kadar yad koyup domatesleri ilave ederek 7-8 dakika kadar pisirip ocaktan aliyoruz.
Kofteleri derin bir tencereye dizerek, pisirdigimiz domatesleri Gzerine déklyoruz. Tencereyi ocaga koyup kisik
ateste kapagi kapali olarak, domatesler yariya gelene kadar yaklasik 30 dakika kadar pigirdikten sonra
tencereyi ocaktan alip sicak servis yapiyoruz.
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