Hasan Pasa Koftesi

Malzemeler

Kofte harci:

Yarim kilo kiyma

1 adet kuru sogan

1 su bardagi bayat ekmek ici
1 adet yumurta

kimyon

karabiber

tuz

Pure icin;

3 tane patates(haslanacak)
1 cay bardagi sut

2 kasik margarin veya tereyag
tuz

Domates sosu icin;

1 yemek kasigi salca

2-3 tane domates

Sivi yag

Yapilisi

Kofte icin gerekli tum malzemeleri ozlesene kadar yogurun.Kofte harcindan parcalar
kopartip avucunuzda yuvarlayin. Elinizi islatip koftelerin icini oyup canak sekli
verin.Cok kucuk yapmamaya dikkat edin cunku pisince kuculuyor.Daha sonra sekil verdiginiz
kofteleri yaglanmis firin tepsisine siralayin,kizarana kadar pisirin. Pure icin;

hasladiginiz patatesleri derince bir kaba koyun.Uzerine yag, sut, tuz ilave edin ve el
blenderi ile karistirin.Kizaran koftelerin iclerini hazirladiginiz pure ile doldurun.Sos

icin bir kasik salcayi siviyagda kavurduktan sonra, rendelediginiz domatesleride ilave
edin. Domatesler pistikten sonra uzerine iki bardak sicak su ve tuzunu ekleyip bir tasim
kaynatin.Hazirladiginiz domates sosunu koftelerin kenarlarina dokerek, tepsiyi tekrar
firina koyun. Biraz kizarana kadar firinda tutun.Afiyet olsun



