Hasan Pasa Koftesi

Malzemeler

Kofte malzemeleri:

500 gram kiyma

1 bas kuru sogan rendelenmis
1 yumurta

2-3 dilim bayat ekmek ici

Pul biber, karabiber, tuz, kimyon
1 tutam maydanoz

Tepsiye dokmek icin:

2 su bardagi kadar salcali su
Uzeri icin:

Rendelenmis kasar peyniri
Pure malzemeleri:

4-5 patates

2-3 yemek kasigi tereyagi
Yarim su bardagi sut

Tuz

Yapilisi

Haslanmis patatesleri sicakken pure haline getirdikten sonra bir tencereye alalim. Daha
sonra icine tere yagini koyalim yag eridikten sonra sutu tuzu ekleyip yavas yavas
karistiralim. 5 dakika kadar karistirarak pisirelim.

Kasar peyniri ve salcali su haric kofte malzemelerini yoguralim. Daha sonra avucumuzun
icinde ortasi cukur kucuk canaklar yapalim. Firin kabina dizelim. hazirladigimiz salcali
suyu bir miktar sivi yag gezdirip tepsiye dokelim. 200 dereceli firinda 20 dakika kadar
pisirelim.

Bu sekilde pismis olan kofteleri firindan alip cukur kisimlarina patates puresi ve
uzerlerine rendelenmis kasar peyniri koyup tekrar firina koyalim. Uzeri kizardiginda
koftelerimiz servise hazirdir. AFIYET OLSUN



