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BALKABAKLI PANE KOFTE

200 gr. soyulmus balkabagi

1 yemek kasidi Bizim Margarin

1 adet sogan

1 tath kasidi tarcin

1 paket Bizim Mutfak Kéfte Harci
500 gr. koftelik kiyma

1 bardak su

1 paket Bizim Mutfak Tavuk ve Pane Harci
2 adet yumurta

1 paket Bizim Mutfak Mantar Sos
2 bardak su

4 dal kivircik

1 su bardagi Bizim Misiryagi

Hazirlanisi

Balkabag! rendelendikten sonra sogan jllyen seklinde dogranir. Margarin bir tencereye konulup, kizdirilir.
Igerisine sogan, rendelenmig balkabag! ve targin ilave edilerek sotelenir. Kiyma bir karigtirma kabinin igerisine
alinarak, icerisine kofte harci ve su ilave edilir ve yogrulur. Islem bittikten sonra igerisine balkabag ilave edilip,
tekrar yogrulur. Yogrulan hamurdan ufak hamburger seklinde kéfte yapilir. Kéfte hamurlari ilk dnce ¢irpilmig
yumurtaya daha sonra pane harcina batirilarak, misiryaginda kizartilir. Bir paket mantar sos harci iki su bardagi
suyun icerisine ilave edilerek koyulasincaya dek pisirilir. Sonra bir yemek kasigi margarin ile kivami arttirilir.
Servis tabadina koéfte koyulduktan sonra mantar sos dokdalir ve kivircik ile stslenip, servis yapllir.
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