PETITE GOURMETS
TURK

Domatesli Tavuk Koftesi

Domates soslu nefis Turk tavuk koftesi. Taze otlar ve baharatlarla 25 dakikada hazir.

Aile yemekleri icin mikemmel lezzet.

10 Min 15 min 25 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1.1libre tavuk eti 3 bardak domates

« 2 sogan 2 dis sarimsak

» 1demet maydanoz 1 cay kasigi seker

« Tyemek kasigi kimyon 1 cay kasigi tuz

1 bardak ekmek kirintisi

» Tyemek kasig karabiber

« 1yemek kasigi pul biber 2 yemek kasigi zeytinyad

Yap111§1



Kofte karisimini hazirlayin
Buyuk bir kapta 1.10 lb kiyma tavuk, 2 yumurta, 1 demet kiyilmis taze maydanoz, 1 yemek kasigi galeta unu, 1 yemek
kasigi un, 2 kiyilmis sarimsak disi, 1 cay kasigi kimyon ve 1 gay kasigi tuzu birlestirin. Karisimi asiri islememeye dikkat

ederek ellerinizle nazikce karistirin.

Kofteleri sekillendirin

Ellerinizi soguk suyla islatin ve karisimi yaklasik 1.5 in¢ ¢capinda ceviz buytkligtunde toplar halinde sekillendirin.

Calisirken sekillendirilmis kofteleri bir tabaga yerlestirin, yapismayi énlemek icin ellerinizi gerektiginde tekrar islatin.

Koéfteleri kizartin

Buyuk kalin tabanli tavada 2 yemek kasigi zeytinyadini orta ateste parlayana kadar isitin. Kéfteleri tek sira halinde,
aralarinda bosluk birakarak ekleyin. Her tarafi altin sarisi olana kadar, toplam yaklasik 8-10 dakika, taraf basina 2-3

dakika bir kasikla nazikce cevirerek kizartin.

Remove meatballs

Kizarmis kofteleri bir tabaga aktarin ve bir kenara koyun. Yagdi ve kizarmis parcaciklar tavada birakin.

Domates sosunu yapin

Ayni tavaya 3 su bardagdi domates puresi ekleyin, tabanindaki kizarmis parcaciklari kaziyin. 1 yemek kasigi salca

ekleyip karistirin ve orta ateste ara sira karistirarak yaklasik 3-4 dakika hafif kaynama noktasina getirin.

Simmer meatballs in sauce
Kizarmis kofteleri domates sosuna geri koyun ve atesi kisin. Kapatarak 10-12 dakika nazikce kaynatin, yari yolda bir

kez kofteleri gevirin, kofteler tamamen pisene ve sos hafif koyulasana kadar.

Tadina bakin ve gerekirse tuzla baharatini ayarlayin. Sicak servis edin, istenirse ek taze maydanozla susleyin.

Besin Degerleri

285 328 12¢ 12g 2g 6g 520mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Kofteleri sekillendirirken ellerinizi soguk suyla islatin, boylece karisim avug iclerinize yapismaz ve daha purlzsuz,

duzgun sekiller elde edersiniz.

Kofteleri kizartirken tavayi asiri doldurmayin. Tum taraflarda esit altin rengi kizarma saglamak icin gerekirse gruplar

halinde pisirin.



Sekillendirilmis kofteleri pisirmeden énce 15-30 dakika buzdolabinda dinlendirin, béylece kizartma islemi sirasinda

sekillerini daha iyi korurlar.
En iyi doku icin but ve gégus kiyma tavuk karisimi kullanin - but eti nem katarken goégus eti yapi saglar.

Hem kofte karisiminin hem de domates sosunun baharatini tadin ve ayarlayin. Turk mutfagi dengeli, iyi

baharatlanmis lezzetlere dayanir.

Sogani ince dogramak yerine rendeleyin, boylece lezzet kofteler boyunca esit sekilde dagilir ve parcaciklar

olusmaz.
Koftelerin sert olmasini veya parcalanmasini énlemek icin sosda nazikce kaynatin.

Otantik lezzet icin taze maydanoz sarttir - kuru maydanoz Turk koftesini karakterize eden o parlak, taze tadi

saglamaz.

petitegourmets.com



