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PURELI TEPSI KEBABI

Koftesi igin;

500 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 tutam maydanoz

1 adet yumurta

2-3 dis sarimsak

1 kase bayat ekmek igi
Tuz

Karabiber

Pul biber

Puresi icin;

5 adet patates

2 su bardagi sut

2 yemek kasigi tereyagi
1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Sosu icin;

1.5 yemek kagi§i domates salgasi
Uzerine;

Domates

Yesil ve kirmizi biber

ik dnce patatesleri haglayin.

Diger yandan da koéfte harcini hazirlamaya baglayabilirsiniz.

Soganlar kip kip kesin ve yumurta, sarimsak, maydanozu ilave edip rondodan gegirin.

Finn kabina kéfte harcini yayarak yerlegtirin.

Genis bir kasede salgay iki su bardadi sicak su ile karistirarak sos hazirlayin ve kiymanin tzerine gezdirin.
170 derecelik firinda Gzeri kizarana kadar pisirin.

Bu arada purenizi hazirlayin. Tereyagi tuz ilave ederek haslanmis patatesleri ¢atalla ezin.

Ardindan yavas yavas sutl ekleyin ve blender&apos;da ptire haline getirin.

Son olarak kasar peyniri de ilave edip tahta kagikla karigtirin.

Finndan ¢ikan tepsi kebabinin Gzerine pireyi yayin ve Uzerini domates, biberlerle susleyerek tekrar firina verin.
Biber ve domatesler yumusayana kadar pisirin. Firindan ¢ikarim sicakken dilimleyip servis edin.
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