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PURELI HINDI KOFTESI

500 gram kadar hindi kiyma

1 adet kuru sogan

1 avu¢ maydanoz

1 adet yumurta

2-3 dis sarimsak

1 kase dolusu bayat ekmek ici
Tuz

Karabiber

Pul biber

Puresi icin;

5-6 adet patates

2 su bardagi sut

2 yemek kasigi margarin

1 su bardag tilsit peyniri
istege gore tuz

Sosu i¢in;

1.5 yemek kagi§i domates salgasi
Uzerine;

Istege gore yesil biber

Istege gbre domates

Oncelikle patatesler haglanmak (izere ocada alinir ve kdftesi yogurulur. Bunun icin soganlari dilimleyip yumurta,
sarimsak ve maydanozla beraber rondodan gegirin. Genig bir kapta tim malzemeleri hindi kiyma ile yogurarak
vaktiniz varsa biraz dinlendirin. Daha sonra firin kabina kéfte harcini elinizle yayin. Bir kasede sal¢ayi 2 su
bardadi kadar sicak su ile incelterek kiymanin Gzerine gezdirin. Tepsiyi firina strerek 170 derecede Uzeri
kizarincaya kadar pisirin. Bu arada patates puresinin hazirlanmasina gecebilirsiniz. Haglanmig patatesler
soyularak ufak ufak dogranir. Margarin ve tuz ilave edilerek ezici yardimi ile ezilir.

Bu sirada yavas yavas sut de ilave edilir. Ben patatesleri dnceden hasladigim igin sogumustu, bu sebeple bu
islemi tencere ocakta kisik atesteyken yaptim. Siz patates pUresini nasil biliyorsaniz éyle yapabilirsiniz. Daha
krema gibi bir pire igin blender kullanabilirsiniz. Patatesler iyice krema gibi olduktan sonra kasar peynirini ilave
edip tahta kagikla biraz karigtirin. Boylelikle pUreniz hazir olacak.

Finndan aldiginiz sicak kéftenin tzerine plreyi yayarak Gzerini dilimlenmis domatesler ve biberler ile stsleyip
tekrar firina strtin. Domatesler eriyene kadar firinda tuttuktan sonra firindan alarak dilimleyip servis
yapabilirsiniz.
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