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SOSYETE KOFTESI

Yarim kg. orta yagli kiyma
1 Adet kuru sogan

3 Dilim bayat ekmek ici

1 Adet yumurta

8 - 10 dal maydanoz

1 Tath kasigi kimyon

1 Tath kasigi karabiber

1 Tatli kasigi tuz

Uzeri Igin;

8 dilim kibrit kutusu buytkliginde kasar peyniri
Sosu Igin;

1 Adet patlican

3 Adet domates

3 Adet sivri biber

3 Adet taze sogan

2 Dis sarimsak

4 GCorba kasi§i siviyag

1 Tath kasig toz seker
Yarim tath kasigi tuz

# Yogurma kabina sogan rendelenir. Uzerine yumurta, tuz, kimyon, karabiber ve bayat ekmek eklenir, karigtirilir.
# Daha sonra kiyma eklenir. Malzeme bittinlesene kadar yogrulur. En son ince kiyllmis maydanoz katilir,
yogrulur. Kéfte harci buzdolabinda yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada sos hazirlanir; patlicanin bittin kabugu soyulur, tavla zarindan biraz kiguk, kip seklinde dogranir,
kizgin yagda kizartilir, havlu kagida ¢ikartilir.

# KlgUk bir tencereye siviyag konur, orta ateste isininca ince kiyilmig taze sogan ve sivri biber eklenir,
sebzelerin rengi degisene kadar kavrulur.

# Daha sonra kabugu soyulmus, ince dogranmis domates, ince kiyilmis sarimsak, tuz ve toz seker eklenir.
Domates salc¢a kivami alana kadar pigirilir, kizarmig patlican katilir 5 dakika daha pisirilir, atesten alinir.

# Dinlenen kéfte harci 8 esit pargaya ayrilir, hamburger koftesi gibi genis ve yuvarlak sekilde kofteler yapilir.
# Kofteler 1zgarada pisirilir. Servisten hemen énce Uzerine kagar peyniri dilimi konur, hafif kizarana kadar
pigirilir. Servisten hemen énce Uzerine kasar peyniri dilimi konur, hafif kizarana kadar pigirilir.

# Hazirlanan sos servis tabaginin ortasina konur, tzerine 1 adet kéfte konarak sofraya getirilir.

Not: Arzu edilirse sos, blenderden gecirilerek pire halinde servise sunulur.
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