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PATATES PURESI YATAGINDA SOSLU KOFTE
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Kofte icin:

500 gram kiyma (tercihen dana veya kuzu)

1 adet kuru sogan (rendelenmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 adet yumurta

2 dilim bayat ekmek i¢i veya 3 yemek kasigi galeta unu
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

Yarim ¢ay kasigi kirmizi pul biber (istege bagh)

1 cay kasigi kekik (istege bagl)

3 yemek kasi@i ince kiyllmis maydanoz

Patates puresi icin:

4-5 adet blyUk boy patates

2 yemek kasi§i tereyagi

1 su bardag sut (istege gore arttirilabilir)

Tuz

Karabiber

Sos icin:

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi domates salgasi

1 su barda@i rendelenmis domates veya domates puresi
1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigdi karabiber

Yarim cay kasigi toz seker (domatesin asidini dengeler)
1 su bardagi su

ilk olarak kéfte harcini hazirlayin.

Derin bir kaba kiymayi koyun, Gzerine rendelenmis sodani, sarimsagi, yumurtayi, ekmek i¢ini veya galeta ununu
ve baharatlari ekleyin.

Kiyilmis maydanozu da ilave ederek tim malzemeleri yogurun.

Yogdurma iglemi kéftelerin kivamini ve lezzetini arttirdidi igin yaklasik 5-7 dakika kadar yogurmaniz dnemlidir.
Karigimi homojen bir hale getirdikten sonra ceviz blyutkliginde pargalar koparip elinizde yuvarlayarak kofte
sekli verin.

Hazirladiginiz kéfteleri buzdolabinda 15-20 dakika kadar dinlendirerek lezzetlerinin oturmasini saglayabilirsiniz.
Patatesleri kabuklarini soyup dograyarak tuzlu suda hagslayin.

Patateslerin tamamen yumusadigindan emin olun.

Haglanan patatesleri stizlip genis bir kaba alin.

Uzerine tereyagl, sit, tuz ve karabiber ekleyerek iyice ezin.

Purenin daha piriizsiz olmasini isterseniz, mikserle ¢irparak kivamini iyice acabilirsiniz.

Hazirladiginiz patates puresini bir kenarda bekletin.

Bir tavada zeytinyagini isitin.

Salcayi ekleyip birka¢ dakika kavurun.

Ardindan rendelenmis domates veya domates plresini ilave edin.

Tuz, karabiber ve toz sekeri ekleyerek kisik ateste pigirin.

Su ekleyip sosu koyulasana kadar karistirarak pisirmeye devam edin.

Sosun kivamini ayarladiktan sonra ocaktan alin.

Dinlenmig kofteleri tavada veya 1zgarada her iki tarafi da glizelce kizarana kadar pisirin.

Pisen koftelerin fazla yagini almak igin kagit havlu Gzerine ¢ikarabilirsiniz.

Servis tabaklarinin altina 6nceden hazirladiginiz patates puresinden bir miktar koyarak dizgtince yayin.
Uzerine kofteleri siralayin ve hazirladiginiz sosu kéftelerin tGzerinde gezdirin.

Istege bagl olarak koftelerin Gzerine ince kiyilmig maydanoz serperek sunumu renklendirebilirsiniz.
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