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Karisik Sebze Koftesi
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2 tath kasig1 beyaz biber
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Fasulyeleri temizleyip, enine olarak ufak ufak dograyin. Havuglarin kabuklarini soyun ve rendenin iri kismiyla
rendeleyin. Hepsini sicak suda 5 dakika haslayin. Dondurulmus misirlar biraz disarida birakin, agilinca
fasulyelerin ve havuglarin Gstline ekleyin. (Konserve misir da kullanabilirsiniz.) Bir par¢a daha kaynatip, suyunu
sliziin ve sogumaya birakin. Sogani temizleyip kiyin. Kaynayip siziilmis sebzelerin Gzerine koyun.

Yumurtalari i¢ine kirin. Beyaz biberi, tuzu ve bugday ununun 1 bardagini ilave ederek hep birlikte karigtirin.
Sebzeler ve un iyice kariginca i¢ine kalan unu ve suyu ilave ederek tekrar karigtirin. Karisiminiz hazir olunca gok
koyu ama biraz akici olmalidir. Daha sonra derin kiigik kepgelerin i¢ine bu karisimdan biraz koyun. Arasina
tekrar sebze karigimi ekleyin ve kizgin yaga daldirarak kepg¢enin i¢inde pisirin. Pisme sirasinda kepgenin Ust
kisminin yagdin icinde olmasina dikkat edin. Kizaran sebze kéftelerim kepgeden ¢ikarin ve isleme, karisiminiz
bitinceye kadar devam edin.

Sebze koftelerinizi sicak sicak bol yesil bir salata ile servis yapin.

Not: Dilerseniz bu elde ettiginiz karigimi yapismaz bir kek kabini yaglayip karigimi icine bosaltin ve 30 dakika
kadar kizgin firinda pisirin. Pismesini bir bicakla kontrol edip (hafif yumusak olmali) ¢ikarin. Biraz soguyunca kek
kabindan ¢ikararak dilim dilim keserek servis yapin.
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