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SEBZELI SAHAN KOFTESI

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 orta boy sogan (ince dogranmis)
2 dis sarimsak (dévilmus)

125 gr mantar (silinip dilimlenmig)

1 su bardag et suyu

3/4 su bardagi su

150 gr domates salgasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 ¢orba kasiJi ketcap

2 blyUk patates (kabuklar soyulup, kalin dilimlenmis)
2 blydk havug (kazinip, 5 cm boyunda parcalara kesilerek dilimlenmis)
Koftesi:

750 gr sigir kiymasi (2 kez ¢ekilmis)
2 dilim ekmek (kabuklari alinmig)

3 ¢corba kagiJi st

30 gr (1/3 su bardag) galeta unu

1 corba kasigi ketcap

1 corba kasigi limon kabugu rendesi
1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Kéfteleri hazirlamak igin, ekmek dilimlerini ufalayip bir kaseye koyduktan sonra, Ustiine sitl dékindz. 5 dakika
sonra, ekmegdi avucunuzla sikarak sitten ¢ikarip, kasede kalan siti dokindz. Kiyma, galeta unu, ketcap, limon
kabug@u rendesi, tuz ve biberi katip iyice yogurunuz. Karisimdan 30 top yapip, avucunuzda yassilttiktan sonra bir
kenara birakiniz. BiiyUk ve derin bir sahanda yada orta boy bir tencerede, yadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca
5-6 kofte koyup, bir delikli kepgeyle ara-sira ¢evirerek 7-8 dakika, renkleri iyice kahverengilesene kadar
pisiriniz. Pigenleri bir delikli kepgeyle bir tabaga ¢ikarip, kalan kofteleri de ayni bigimde pisiriniz. Sogani ve
sarimsagi katip, arasira karigtirarak 5-6 dakika, soganlar hafifce pembelesene kadar pisiriniz. Mantarlari
ekleyip, arasira karistirarak 3 dakika daha pisiriniz.

Et suyu, su, salca, tuz, biber ve ketcapi katip, karistirarak kaynatiniz. Atesi kisip, patates ve havuclar ekleyerek
karistiriniz. Sahanin Gstind ortlp, yemegi arasira karistirarak 45 dakika pisiriniz.

Kofteleri ekleyip, kapagini yeniden kapadiktan sonra 15-20 dakika daha pisiriniz. Sahani atesten alip,
yemeginizi isitilmig bir servis tabadina aktararak servis ediniz.
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