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BOHCA KOFTESI

Y2 kg koftelik kiyma

9 adet milféy hamuru

1 Y2 cay bardag su

1 su bardagi rende kasar

1 yemek kasigi Knorr Sebzeli Cesni (sosu icin)
4 yemek kasigi zeytinyadi (sosu icin)

10 adet mantar (sosu igin)

1 tath kasigi seker (sosu igin)

1 yemek kasigi sirke (sosu igin)

1 cay kasik Knorr Sarimsakli Gegni (sosu igin)
1 tath kasidi kekik (sosu igin)

1 adet yumurta (Uzeri igin)

Y2 paket Knorr Kofte Harci

Bir miktar ¢ekilmis karabiber (sosu icin)

Hazirlanisi

1. Derin bir kasede kiyma, Knorr Kéfte Harci ve suyu yogurup 8 adet esit par¢aya bolin.

2. Tavada zeytinyadini kizdirip kiyilmig mantarlari, sekeri, sirkeyi, Knorr Sebzeli Gegni'yi, Knorr Sarimsakli
Gesni'yi, kekigi ve ¢ekilmig karabiberi ekleyip kavurun. Ayni tavada koftelere renk verdirin ve sogutun.

3. Milfdy hamurlarini tezgaha koyup Uzerine renk verdiginiz kéfteleri, kavrulmus Knorr Gesnili mantarlari ve
rende kasari koyup hamuru bohga seklinde kapatin.

4. Sivi margarin ile yaglanmig tepsiye koyup tizerine yumurta sarisini strin.

5. Onceden 200 derecede isitiimis firnda bohcalarin Uzerleri kizarana kadar pisirip, sicak olarak servis edin.
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