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SOSLU KOFTE

Koftesi:

500 gr sigir kiymasi

500 gr dana kiymasi

30 gr (1/2 su bardag) taze ekmeK igi

1 dis sarimsak (dévulmus)

2 ¢orba kagiJi taze maydanoz (kiyilmis)
2 ¢orba kasigi kasar peyniri rendesi

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

4 corba kasigi rafine yag

Sosu:

15 gr (1 ¢orba kasiJi) tereyagi

2 corba kasiJi rafine yag

1 sogan (ince dogranmis)

1 tath kasidi taze feslegen ya da 1 ¢ay kasigi kuru feslegen (istenirse)
1 cay kasigi kekik

1 kg domates (kabuklari soyulup kusbagi dogranmis)
2-3 su bardagi su

4 corba kasigi ketcap

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 tath kasidi toz seker

Sosu yapmak icin orta boy bir tencerede tereyadi ve rafine yag kizdiriniz. Sogan ve sarmisagi koyup arasira
karistirarak 7-8 dakika, soJanlar pembelesene kadar kavurunuz.

Fesle@en (istenirse), kekik, domates, su, ketgap, tuz, biber ve sekeri katip karistiriniz. Sos kaynamaga
baslayinca, tencerenin kapagdini kapatip, agir ateste sosu 45 dakika, arasira karistirarak kaynatiniz.

Bu arada, kofteleri yapmak icin blyUk bir kasede rafine yagd disinda butin kéfte malzemesini karisturarak
elinizle yogurunuz. Ceviz blyutkliginde 36 kofte yapip bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tavada rafine yagi kizdirip tavanin aldigi kadar koéfteyi, orta ateste arasira déndurerek 7-8 dakika,
renkleri kahverengi olana kadar kizartiniz. Kéfteleri delikli kepce ile tavadan ¢ikarip sosun pismekte oldugu
tencereye atiniz.

Kofteleri domates salgasinda 10 dakika pisirdikten sonra, isitiimig bir servis tabagina koyarak servis ediniz.

Not: Soslu kofteyi, spagetti ya da patates ve yesil sebze ile servis edebilirsiniz.
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