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KADINBUDU KOFTE

500 gr. yagsiz koyun veya dana kiymasi
50 gr baldo piring

2 adet yumurta

100 gr kuru sogan

1/2 demet maydanoz

30 gr zeytinyagdi

Tuz

Karabiber

Kizartma yagi

Un

Sogan rendelenerek tavaya konan kiymanin yarisi ile birlikte orta derecede (5 dakika) kavrulur. Fazla yad
slUizllerek derince bir kaba alinip; igine ince kiyilmis yarim demet maydanoz, 5 dakika haslanip suyu siztimis
piring, bir yumurtanin sarisi konup istenildigi kadar tuz ve biber eklenerek 10 dakika kadar iyice yogurulur.
(Osmanl mutfaginda bazi yérelerde igine kimyon- kekik- ince ¢gekilmis ceviz ilave edildidi yazilmigsa da kigisel
zevke gore distnilmelidir) Hazirlanan hargtan yassi ve oval bicimde hazirlanan kéfteler énce una daha sonra
da kiguk ve derin bir kap icince iyice ¢irpilan bir yumurta ile sarisi ayrilan diger yumurtanin akina bir kag kez
bulunup kizgin yagda altin rengi alincaya kadar kizartilarak kagdit havlu tGzerine ¢ikarilir. (Yumurta aki ne kadar
fazla olursa koftelerin sacaklar o kadar fazla olacaktir) Kagit havlu tzerinde fazla yagi alinan kéfteler yaninda
istenen bir garnitlr ile (Sebze sotesi - pilav- patates plresi vs) ile sicak olarak isitilmis tabaklarda servis edilir.
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