Kofteli Spagetti

Malzemeler

Bir paket spagetti

Tuz

Top Kofte Icin:

1/2 kg yagsiz kiyma

1 sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (dovulmus)

1 cay kasigi kekik ve feslegen
1/3 su bardagi sut

1/2 su bardagi ekmek kirintisi
pul biber, karabiber, tuz
Domates Sosu Icin:

2 yemek kasigi sivi yag

1 dis sarimsak (dovulmus)

1 yemek kasigi domates salcasi
2 domates

1/2 cay bardagi su

Kekik, tuz, karabiber

Yapilisi

Firini 200 derecede isitalim.Kofte malzemelerini derin bir kapta iyice yoguralim.Ceviz
buyuklugunde top kofteler yapalim.Firin tepsisine yagli kagit serip kofteleri uzeri acik
olarak yaklasik 20-25 dakika pisirelim.Bu arada kofteler pisene kadar, spagetti suyunu
kaynatip makarnayi haslayalim.Sosunu hazirlayalim.Sos icin sivi yag, sarimsak ve salcayi
kavuralim.Rendelenmis domates, su ve baharatini ilave ederek 10 dakika agir ateste
pisirelim.Sos hazir olunca pisen kofteleri sosun icerisine atarak bir iki dakika agir

ateste tutalim.Haslayip suzdugumuz spagettiyi servis tabagina aliyoruz ve uzerine
istedigimiz miktarda soslu kofte karisimindan koyalim.Servis icin hazir.Afiyet olsun:)



