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SAKSI KOFTE

4-3 kisilik Kullanilacak Malzemeler:
Yagsiz kiyma (400 gram)

Sogan (1 adet)

Bayat ekmek ici (5 dilim ufalanmis)
Yumurta (1 adet)

Salca (1 ¢orba kasidr)

Maydanoz (1/4 demet ince Kiyillmig)
Tuz (1 tath kasidr)

Karabiber (1 cay kasigi)

Kofte baharati (1 cay kasig)

Sebze harciicin:

Haslanmis havug (1 adet)
Haglanmis patates (2 adet)
Haslanmis bezelye (5 ¢gorba kasigr)
Dereotu (1/4 demet ince dogranmis)
Kasar peynir (75 gram rendelenmis)

Bos bir kabin icine 400 gram yagsiz kiymayi koyun. Uzerine énceden ufalanmis bayat ekmek iglerini dékin. 1
adet yumurtay karisimin tzerine kirin. Ardindan énceden yikanmisg ve ince ince dogranmis 1/4 demet
maydanoz, 1 ¢ay kasigi karabiber, 1 cay kasidi kdfte bahari, 1 tatl kasidi tuz ve 1 ¢orba kasigi salga ilave edin.
Son olarak 1 adet kabugu soyulmus sogani rendenin ince tarafinda rendeleyerek karigima ilave edin.

Tdm karisimi hamur yodurur gibi yogurmaya baglayin. Tim malzemeler birbirine karisincaya kadar yaklasik 4-5
dakika boyunca yogurma islemine devam edin. Kiyma ve diger malzemeler birbirine kariginca yogurma islemini
sonlandirin.

Tdm kiymayi elinize alin ve toplam alti blyUk esit par¢aya bélin. TUm parcalari dnce elinizde yuvarlayin,
arkasindan elinizle ortasini oyarak kigik kase seklinde kofteler elde edin. Bu pargalari bir firin kabinin igine sira
sira dizin.

Diger yanda énceden hagladiiniz 1 adet havucu ve 1 adet patatesi kiiglk kiipler seklinde dograyin. Uzerine 5
corba kasidi miktarinda haslanmis bezelyeyi ilave edin. Tim sebzeleri karisik olarak avuglayin ve firin tepsisinin
icinde bulunan kase seklindeki koftelerin icine doldurun. Kase seklindeki koftelerin icini dikkatlice doldurduktan
sonra Uzerlerine 1/4 demet ince kiyllmis dereotunu koyun ve son olarak en Uste rendelenmis kasarlari serpin.
Kofteleri bu sekilde dnceden 200 derece isitilmig firina vererek yaklagik 20 dakika yani kéftelerin Uzeri iyice
kizarana kadar pigirin.

Pisen yemeginizi firndan ¢ikartin ve zevkinize uygun soslarla ve garnitirlerle sisleyerek servise hazir hale
getirin.
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