
Kofta w sosie pomidorowym
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2474 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 1 godz.

350 g mielonej wolowiny lub jagnieciny, lub po pol obydwu mies,

1 cebula,

2 lyzki soku cytrynowego,

400 g pomidorow,

1 lyzka pasty pomidorowej,

30 g bulki tartej,

1 lyzeczka miety,

2 lyzki posiekanej zielonej pietruszki,

1 lyzeczka sproszkowanego kminku,

2 lyzki oliwy,

sol, pieprz,

olej.

1. Oliwe wlac do garnka i postawic na srednim ogniu. Cebule posiekac. Jedna

lyzke posiekanej cebuli przelozyc do garnka, a reszte odlozyc. Dodac sol,

pieprz i sok cytrynowy. Gdy cebula zacznie sie rumienic, zmniejszyc ogien.

2. Pomidory sparzyc, obrac ze skorki, posiekac, a nastepnie dodac razem z pasta

pomidorowa do zrumienionej cebuli. Zakryc czesciowo i gotowac.

3. W tym czasie przygotowac kofta. Bulke tarta wymieszac z miesem, reszta cebuli, sola, pieprzem,
mieta, pietruszka i kminkiem. Lekko zmoczyc rece i wyrobic mieso tak jak ciasto. Uformowac 12 kulek
wielkosci orzecha wloskiego.

4. Kofta smazyc na oleju na brazowy kolor, a nastepnie obsuszyc na bibulce.

Przelozyc do garnka z sosem, wymieszac, nastepnie zakryc i gotowac ok. 30

min. Podawac z ryzem.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 15 "Kuchnia arabska", strona 62.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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