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MAKARNALI KOFTE

Yarim kg. kéftelik kiyma

1 Adet yumurta

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Adet kliclk dolma biberi

3 Dilim bayat ekmek ici
Yarim tath kasigi kekik
Yarim tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber
Yarim demet maydanoz
Yarim ¢orba kasigi salca

1 Paket fiyonk ya da kelebek makarna
1 Gorba kagigi tereyag
Kizartmak Igin;

1,5 Su bardagi siviyag

Sosu I¢in;

4 Adet iri domates

1 Dis sarimsak

1 Adet klicUk boy kuru sogan
1 Adet sivri biber

1 Tath kasigi kekik

# Oncelikle kofte hazirlanir; bayat ekmege sogan rendelenir, yumurta kirilir. Ekmek seklini kaybedene kadar
yogrulur.

# L%zerine ¢ok ince kiyilmis dolma biberi, kiyma, kekik, karabiber, tuz, sal¢a eklenir, 5 -6 dakika yogrulduktan
sonra, ince kiyllmigs maydanoz katilir, biraz yogrulur, buzdolabina konur.

# Kofte harci yarim saat dinlendikten sonra, ceviz seklinde koéfteler yapilir, hafif unlanir, bol kizgin yagda
kizartilir, havlu kagida cikarilr.

# Daha sonra sos hazirlanir; kuru sodan ince dogranir, 4 corba kasigi sivi yagda kavrulur, saydamlaginca ince
kiyilmis sarimsak ve sivri biber eklenir.

# Biberin rengi degisince rendelenmis domates, kekik ve az tuz katilir.

# Domates kdpuklenmeye baslayinca 2 dakika daha pisirilir, kizarmig kofteler ilave edilir. 10 dakika birlikte
pigirilir.

# Bu arada makarna haglanir, tereyaginda kavrulur. Sicak olarak blyik servis tabagdina aktarilir. (Kiiglk
porsiyon olarak tabaklara da pay edilebilir)

# Hazirlanan soslu kéfte makarnanin tzerine sicak olarak yerlestirilir.

Not: Makarnall kdfte, italyan tarifidir.
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