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HINDIBALI JAMBON KOFTE

500 gram patates

200 gram tavuk jambon
120 gram antepfistigi
100 gram margarin

2 adet yumurta sarisi

1 adet arpacik sogani

1 top kivircik hindiba

2 corba kagsidi Rendelenmis parmesan peyniri
1 dal Maydanoz

1 corba kasigi Hardal otu
25 ml elma sirkesi

Tuz

Karabiber

Kaynayan suda patatesleri 20 dakika haslayin. Hasladiginiz patateslerin kabugunu soyup kaba aktardiktan
sonra ezin. Jambonu ve antepfistigini bicak yardimi ile dograyip ezdiginiz patatesin i¢ine ekleyin. 2 adet yumurta
sarisl, 2 gorba kasigi rendelenmis parmesan peyniri, bir tutam tuz ve karabiber ile tatlandirp homojen bir
karigsim elde edene kadar karigtirin. 3}

Patates hamuruna elinizle yassi kofte sekli verip yagli pisirme kagidi serili firin tepsisine dizin. Onceden isitiimig
180 derece firinda 6-8 dakikadan fazla pigirin. Kivircik hindibayi ayikladiktan sonra yikayin. Daha sonra
hindibay kurulayip gelisigtizel dograyin.

Sosu hazirlamak igin dogranmis 1 dal maydanoz, dilimlenmis 1 adet arpacik sogani, 1 ¢orba kasigi hardal otu,
25 ml sirke ve 100 gram yagi blender[?lde gekin. Sosun tadina bakip gerekirse bir tutam tuz ile tatlandirin.
Pisirdiginiz firnlanmig patatesli ve antepfistikli kofteleri dogranmis kivircik hindiba ve hazirladiginiz hardal otlu,
arpaciksoganli sos ile servis yapin.
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