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MISKET KOFTELI NOHUT

www.sefabdullahusta.com

2 su bardagi nohut

2 adet sogan

3 dilim ekmeK igi

3 dig sarimsak

2 ¢orba kasiJi salgca

1 ¢corba kasigi tereyad
3 su bardagi su

250 gram kiyma

1 yumurta aki

Yemegin ana malzemesi olan kofteyi yaparak baglayabiliriz. Kéftelerimizi hazirlamak igin kiyma, ekmek ici ve
yumurta akini bir kaba koyarak glzelce karistiralim. Karistirdigimiz kéfteleri misket blyukligtnde yuvarlayarak
ve una bulayarak dinlenmesi i¢in buzdolabinda 5-10 dakika kadar bekletelim. Haslayin veya unlamayin.
Finnlayin.

Nohut pistikten sonra ilave edin. Nohutlarimizi didikIU tencere yardimi ile yiksek ateste haglamaya birakalim.
Nohutlar hazir olarak almaniz tavsiye edilir. Nohutlari kendi imkanlariniz ile hazirlarsaniz yemegin igerisine
kabuklarini birakarak koétu bir gorinti yaratabilir. Bu islemler bittikten sonra tencere igerisinde sal¢a, soganlarin
rendelenmis hali, tereyadi ekleyerek bir miktar kavuralim. Kavrulan malzemelerin {izerine biraz su ve
hazirladiimiz kéfteleri koyarak kaynatalim. Biraz kaynadiktan sonra igerisine haglanmig nohutlari ve
sarimsaklari da ilave ederek karistiralim. Yaklasik olarak 20 dakika pigirdikten sonra kapagini agmadan ocagin
altin kapatalim. Oda sicakliginda servis edeceginiz kofteli nohut yemeginin yanina pilav ile birlikte servis
edebilirsiniz.

Not: Nohutlarin erken pismesi icin damacana su kullanalim. igine 1 tath kasigi tuz islatin, bir giin bekletin, siiziin
ve damacana suyla haglayin.
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