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HINDI KOFTE

200 gram hindi gdgus

1 adet kigulk sogan

Tuz, karabiber, kofte baharati
2 adet dolmalik yesil biber

Hindi g6dsi haslayin. Haslanan hindi etini pargalara bdltp blendira atin.

Sogani soyup onu da hindinin Gzerine ekleyin ve birlikte pargalayin.

Uzerine tuz, karabiber ve kéfte baharatini ilave edip karistirin. Karisimi kéfte gibi yuvarlayip yassiltin.
Yagsiz tavada her iki tarafini da pigirin. Yesil biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarin, dilimleyin. Havuglarin da
kabuklarini soyup uzunlamasina dilimleyin. Biberleri ve havuglari da yagsiz tavada ters yliz ederek pisirin.
Hafif yumusayana dek pisirdiginiz biber ve havuglar kéftelerin yanina dizip servis yapin.
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