Turkse kofte
Nodig

500 gram rundgehakt

1 zakje köftekruiden voor 500 gram gehakt ( Turkse supermarkt)

1 grote ui, gesnipperd

Paneermeel
1 ei

1 eetlepel ketchup

1 eetlepel melk

1 theelepel kaneel
Peper

Zout

1 eetlepel gedroogde peterselie
Olie of braadboter om in te bakken
800 gram tomatenblokjes

2 eetlepels honing

2 mespuntjes cayennepeper

2 theelepels gemalen komijn ( djinten)

1 theelepel koriander (poeder)
Bereiding:

Meng het gehakt met 500 gram köftekruiden, de helft van de ui, paneermeel, ei, melk, ketchup, kaneelpoeder, peper, zout en de peterselie. Vorm er balletjes van ter grootte van een pingpongbal. Verhit braadboter of olie in een koekenpan en bak het vlees rondom bruin en gaar. Verwarm ondertussen ook wat olie of boter in een normale pan en zweet de andere helft van de uien aan. Voeg vervolgens de tomatenblokjes, honing, cayennepeper, komijn, koriander en zout toe. Serveer de köfte met de tomatensaus en rijst of couscous.
