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BEZELYELI KOFTE

2 Su bardagi konserve bezelye
1 Adet iri havug

10 Adet arpacik sogan

1 Adet orta boy patates

5 Gorba kasi§i siviyag

1 Tath kasigi tuz

2 Tath kasig! tatl kirmizi toz biber
2,5 Su bardagi su ya da et suyu
Kofte Igin;

250 gr. Koftelik kiyma

1 Dilim bayat ekmek ici

1 Adet orta boy kuru sogan
Yarim tath kasigi tuz

Yarim tath kagigi karabiber

1 Tath kasigi salga

# Rende kuru sogan ve bayat ekmek i¢i karistirilir, Gzerine kiyma, salca, tuz ve karabiber eklenir, 5 dakika
yogrulur.

# Hazirlanan kéfte harcindan ceviz blyUkliginde pargalar alinir, yuvarlanir. Kéfteler icinde un bulunan tepsiye
bulanir.

# Tencereye siviyag konur, orta ateste isininca soyulmus arpacik soganlari eklenir, soganlarin rengi degisene
kadar kavrulur.

# Uzerine tavla zari seklinde dogranmis havug konur, 5 er dakika ara ile havugla ayni sekilde dogranmig patates
ve bezelye konservesi eklenir.

# Malzemeler birlikte 5 dakika kadar kavrulduktan sonra 2,5 su bardag sicak su ya da et suyu ilave edilir.

# Kansim kaynama noktasina gelince tuz, tath kirmizi toz biber katilir, karigtirilir.

# En son hazirlanan kéfteler eklenir. Tencerenin kapagi kapatilir, orta ateste 25 dakika pigirilir.

# Sicak olarak servis tabagina alinir, arzuya gére Uzerine kiyilmig maydanoz ya da dereotu serpilir.

Not: Bezelyeli kofteye tatl kirmizi toz biber yerine 1 ¢orba kasidi tath biber salcasi ilave edilebilir.
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