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SULTAN KOFTESI

Kofte icin;
Karabiber
Kimyon
Sogan
Sarimsak
Kagar rendesi
Iciigin;

Bir miktar mantar
Hazir garnitlr
Sos icin;

Yag

Salca

Once kéfteyi hazirlayalim. Genis bir kapta kiymayi, baharatlari, cok ince kiyilmis sogan ve sarimsagi karistirin.
Ayri bir kapta garnitliri ve 6nceden haglanmis mantari karigtirin. Dilerseniz i¢ine bir miktar da kasar rendesi
ekleyebilirsiniz. Daha sonra hazirlamig oldugunuz kéfte hamurundan yumurta biyUklugiinde bir parga koparin.
Parmaginiz ile kdftenin icini agin ve hazirladiginiz i¢ten bir miktar koyun. Kéfte hamuru bitene kadar ayni islemi
tekrarlayin. Sonra kofteleri yaglanmig tepsiye dizip firna atin.

Sos icin bir tencereye yad koyup salcayla kavurun. Uzerine 3 su bardadi su koyup kaynatin. Firindaki kofteler
pismis ise kaynayan sosu tepsiye bosaltin. Kéftelerin Uizerine kasar rendesi koyup,kasarlar eriyene kadar firinda
bekletin. Sicak olarak servis yapin.
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