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Firinda Domates Soslu Kofte
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. ﬁq. GIRAZ'IN
PV murracs

B .

Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 35 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

Kofte icin:

500 gr dana kiyma

1 adet sogan (rendelenmis)
1 adet yumurta

2 yemek kasigi galeta unu

1 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 yemek kasigi sivi yag

Sos icin:

e 2 adet domates (rendelenmis)
1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay bardagi su

2 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kekik

Uzeri icin:

¢ 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri (istege bagl)

Yapilisi:
1. Kofte Harcini Hazirlama:

e Genis bir kaba kiymayi alin.
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« Uzerine rendelenmis sogan, yumurta, galeta unu, sarimsak ve baharatlar ekleyin.
« lyice yogurarak kivaml bir kéfte harci elde edin.

2. Kofteleri Sekillendirme ve Kizartma:

¢ Yogurdugunuz kofte harcindan ceviz blyukliginde parcalar koparin.
e Parcalar yuvarlayip hafif yassi hale getirin.
e Bir tavada az miktarda sivi yag ile kofteleri hafifce kizartin.

3. Domates Sosunu Hazirlama:

e Ayri bir tavada zeytinyagini isitin.
« Uzerine salca ve rendelenmis domatesleri ekleyerek birkac¢ dakika pisirin.
e Su ve baharatlan ekleyerek sosu kaynatin.

4. Firinda Pisirme:

Hafif kizaran kofteleri firin kabina dizin.

Uzerine domates sosunu dékan.

Onceden i1sitilmis 190°C firinda 25 dakika pisirin.

istege bagli olarak son 5 dakikada Uizerine kasar peyniri ekleyerek erimesini
saglayabilirsiniz.

5. Servis:

e Sicak olarak servis edin.
e Yaninda piring pilavi veya makarna ile harika uyum saglar.

>> Ipucu:
Daha yogun bir lezzet icin sosu pisirirken icerisine biraz tereyagi ekleyebilirsiniz.

3/3



