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RUS USULU TAVUK KOFTESI

750 gr tavuk eti (g6gus kismindan)
1 orta boy sogan

120 gr (2 su bardagi) taze ekmek igi
4 corba kasigl krema

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

90 gr (1 su barda@i) galeta unu

60 gr (4 corba kasigi) tereyad

1 ¢orba kasigi rafine yagi

Tavuk gdguslerini ve sogani kiyma makinesinden iki kere gegiriniz. (Yada her ikisini de ¢ok ince kiyiniz.)

Orta boy bir kasede tavuk-sogan karisimmi taze ekmek igi, krema, tuz ve biberle yogurup, kaseyi buzdolabinda
30 dakika bekletiniz. Kaseyi buzdolabindan alarak, karigimi ellerinizle 8 yassi kdfte haline getiriniz. Kéfteleri
Once cirpilmis yumurtaya, sonra galeta ununa bulayarak bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tavaya tereyag@i ve rafine yadi koyup, atese oturtunuz. Yag kizinca tavuk kéftelerini tavaya koyup, her
iki yanlarini 5-6 dakika, renkleri kahverengi olup pisinceye kadar kizartiniz.

Tavay atesten alip, kofteleri isitilmig bir servis tabagina dizerek servis ediniz.

Not: Aci kremali tavuk kofteleri ¢cok lezzetli bir Rus yemegidir; yaninda tereyagda sote edilmis Brilksel lahanasi,
patates kroketiyle servis ediniz.
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