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HASANPASA KOFTESI

Yarim kg. Koftelik kiyma

1 Adet orta boy kuru sogan
1 adet yumurta

1 Tatl kasigi tuz

5 -6 dal maydanoz

1 Tath kasig karabiber

5 Corba kagig galeta unu
Uzeri Igin;

2 Adet orta boy patates
Yarim su bardag sit

1 GCorba kasigi sivi yag
Yarim tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber
1 Corba kasigi domates salcasi

# Yogurma kabina sogan rendelenir. Gikan soganin suyu bagka bir yemekte kullaniimak tizere ayrilir.

# Uzerine galeta unu, yumurta, tuz, karabiber konur, 8 - 10 dakika yogrulur.

# En son ince kiyilmig maydanoz eklenir. Maydanoz harca yayilana kadar yogrulur.

# Hazirlanan kofte harci buzdolabinda en az 1 saat dinlendirilir.

# Koftenin pisecegi firin tepsisi sivi yag ile yaglanir. Dinlenen kofte harcindan yumurta biytikligiinde pargalar
alinir. Once toplanir sonra avug arasinda yassilagtirilir.

# Kofteler yaglanmis tepsiye dizilir, 220 derecedeki firina verilir. Kurutmadan ¢ig gértntiist gidene kadar pigirilir.
# Bu arada pure hazirlanir; sicak haglanmig patatesler, st ilavesi ile ezilir, sivi yag, tuz ve karabiber eklenerek
iyice karigtirilir.

# Finndan ¢ikan koftelere plre kasikla pay edilir. Pirenin Uzerine 1,5 ¢cay bardagdi su ile inceltilmis sal¢a
gezdirilir.

# Hasanpasa koftesi tekrar 220 derece kizgin firina verilir 15 dakika kadar pisgirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Galeta unu mevcut degilse, 2 dilim bayat ekmek i¢i kdfte harcinda kullanilabilir.
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