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ENGINARLI KOFTE

400 gram kiyma

1 adet sogan

1 ¢corba kasigi galeta unu
4-5 dal maydanoz

Tuz, karabiber, kimyon

3 adet havug

10-12 adet arpacik sogan
5 adet enginar

1 su bardagi bezelye
Yarim ¢ay bardagi siviyag
2 su bardagi su

Kiymay! genis bir kaba alin. Uzerine rendelenmis sodan, galeta unu, kiyllmis maydanoz, karabiber, kimyon ve
tuz ilave edip yogurun. Hazirladiginiz hargtan arzunuza gére koéfteler hazirlayip kenara alin. Diger taraftan,
havuclari temizleyip uzunlamasina dérde bélin ve 3-4 cm uzunlugunda dograym. Arpacik soganlari temizleyin.
Enginarlari iiggen parcalar halinde dograyin. Siviyag kizdirip arpacik sogan, havug ve bezelyeyi ilave edin.
Sebzeler yari yariya yumusadiginda enginari ekleyin. Birkag dakika kavurup suyu ilave edin. Tuzunu ayarlayin.
Enginarlar yumugamaya baslayinca ocaktan alin. Hazirladiginiz kéfteleri bir firin tepsisine dizin. Uzerine sebzeli
karnsimi dékin. Onceden isitilmis 180 derece firinda kofteler pisene kadar tutup servis yapin.
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