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SULU KOFTE

3 yemek kasigi aycicedi yagi
250 gram kadar orta yaglh kiyma
Yarim su bardagi kirik piring

3 su bardagi kaynamis sicak su
1 adet orta boy patates

1 adet orta boy kuru sodan
Yarim havug

3 tane yesilbiber

Yarim su barda@ dondurulmus bezelye
1 tath kasidi ile domates salgasi
Ceyrek taze demet maydanoz

1 cay kasidi ile tuz

Yarim ¢ay kasidi ile karabiber

Kirik pirinci nisastasindan arindirmak icin 15- 20 dakika kadar ilik suda bekletelim.

Slzdukten sonra derin bir kapta kiyma ile birlikte yogurun.

Kolaylikla sekil verebilmek igin buzdolabinda bir 10 dakika kadar bekletin.

Kabugu soyulmus patates domates, havug ve sodani kiiclk parcgalar halinde dograyin.

Ortadan ikiye keserek ¢ekirdeklerini ¢cikardiginiz yesilbiberleri yarim ay seklinde dograyin.

Maydanozlari ince bir sekilde kiyin.

Aygicegdi yagini derin bir tencerede kizdirin.

Soganlari renk alana kadar orta ateste kavurun.

Domates salcasi ekledikten, sonra kavurma islemine 2- 3 dakika kadar devam edelim.

Sicak suyu, tuzu ve karabiberi ekleyerek, 5 dakika kadar daha kaynatin.

Buzdolabinda beklettidiniz kdfte harcindan kéfteler hazirlayin.

Kaynamis salgall suya sirayla; dogranmis havucu, patatesi, dondurulmus bezelyeyi ve hazirladiginiz kéfteleri
ilave edin.

Koftenin igindeki piringler siserek, bezelyeler yumusayana kadar takriben 35 dakika kadar pisirdiginiz sulu
kofteyi, ince kiyilmis maydanoz ilave ederek ile sicak olarak servis yapin.
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