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ENGINAR KOFTESI

Malzemeler :

Enginar 6 Adet

Yumurta 6 Adet

Kasar peyniri 50 Gr

Limon 1 Adet

Un 1 Su Bardagi

Maydanoz 1 Demet

Komili Riviera zeytinyag 1 Su Bardagi
Galeta unu 1 Su Bardag

Besamel Sos Igin:

Sit 2,5 Su Bardag

Komili Riviera zeytinyag 2 Corba Kagigdi
Un 1.5 Gay Bardagi

Yenibahar 1 Cay Kasig
Karabiber,Tuz

YAPILISI:

1- Enginarlari soyup kestikten sonra limonlu suda bekletin.

2- Bir kaba 4 su bardagi su ve 1 ¢orba kasidi tuz koyup kaynatin. Enginarlari kaynar suya atip haglayin.
Dagilmaya baglamak tzereyken sudan alip stiziin. Enginarlari ezip, ptre haline getirin.

3- Besamel sosu hazirlamak icin Komili Riviera zeytinyadini kizdirin. Unu ilave edip 2 - 3 dakika kavurun. Sutd
ekleyip karistinin. Besamel sosa, enginar pdresini, 1 adet yumurtayi, rendelenmis kasar peynirini, tuz ve
karabiberi ekleyip iyice karigtirin. )

4- Karnsimi yagladiginiz mutfak tezgahinin Gzerine 1 parmak kaliniginda yayip sogumaya birakin. lyice
soguyunca istediginiz sekilde pargalara ayirin.

5- Kalan yumurtalari genis bir tabakta hafifce ¢irpin. Enginar koftelerini sirasiyla una, yumurtaya ve galeta ununa
buladiktan sonra, kizdiriimig Komili Riviera zeytinyaginda iki tarafi da pembelesinceye kadar kizartin.

6- Delikli bir kepceyle slzerek servis tabagina alin, limon dilimleri ile stsleyerek sicak olarak servis yapin.
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