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PILIC KOFTESI

1700 gr Banvit Pili¢ 1zgara Tava Kugbasgi
1 cay kasigi kimyon

4 adet kakule (tohumlari dévilmus)

1 cay kasigi targin

Tuz (arzu edilen miktarda)

1 cay kasigi zencefil

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 cay kasidi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

300 mlsu

2 corba kasigi yogurt

2 adet yesil sivribiber

1 adet kiiglik boy sogan (4'e kesilmis)
5 sap maydanoz (yapraklanmig)

1 adet yumurta (¢irpiimig)

300 ml siviyag (kizartmak igin)

Etlere kimyon, kakule, targin, tuz, zencefil, sarimsak, yenibahar, karabiber ve suyu ekleyip, etler suyunu
¢ekinceye kadar orta ateste yaklasik 20-25 dak. pisirin. Karigim pGtursiz bir kivama gelinceye kadar robottan
gegcirin. Yogurdu ilave edip iyice karigtirin.

Sivribiber, sogan ve maydanozu ekmek kirintisi halini alincaya kadar robottan gegirip, etli karisima karistirarak
iyice yedirin. Yumurtayi ekleyip iyice karigtirin.

Hazirladi§iniz hamurdan kiguk pargalar alip, elinizle yassi kéfteler hazirlayin. Kizgin yagda her iki yuzlerini
kizartip kagit havlu Gzerine ¢ikarin.

Pilav, makarna veya sotelenmis sebzeyle servis yapin.
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