
Canak Kofte

Malzemeler
750 gr. kiyma
1 sogan
1 yumurta
1 tutam maydanoz
tuz
karabiber
galeta unu
GARNITURU ICIN:
2 kabak
2 havuc
1 patates
SOSU ICIN:
1 su b. domates sos
kasar peyniri

Yapilisi
Kiymayi bir kaba aliyoruz. Sogani icine rendeliyoruz. Yumurtasini kiriyoruz. Maydanozu da
ince ince dograyip ilave ediyoruz. Tuzunu, karabiberini atiyoruz. Yoguruyoruz ve kivamina
gore galeta unu dokuyoruz. Iyice yogurarak ozdeslestiriyoruz. Hazirladigimiz harci ayri
bir yaglanmis tepsiye aliyoruz ve canak sekli veriyoruz.
Onceden isitilmis 180 derecelik firinda pisiriyoruz. Kabagi, havucu ve patatesi soyarak
kup seklinde dogruyoruz, karistirma kabina aliyoruz. Icine siviyag ve tuz dokup
harmanliyoruz.
Yaglanmis firin tepsisine koyup, yayiyoruz.
Onceden isitilmis 180 derecelik firinda pisiriyoruz. Sosu icin, feslegeni dogruyoruz.
Tavaya siviyag dokuyoruz ve feslegeni ilave ediyoruz. Domates sosunu da dokuyoruz. Pisen
kofteyi servis tabagina aliyoruz, icine pisirdigimiz sebzeleri dolduruyoruz.
Hazirladigimiz sosu uzerine dokuyoruz. Kasar peyniri rendeleyerek servis ediyoruz.
ellerimize saglik


