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SUSAMLI TAVUK KOFTESI

https://www.sagliklitavuk.org

1 tane tavugun gdgis kismi

2 tane tavuk but

1 tane orta boy sodan

1 tutam maydanoz

6-7 dal taze reyhan dali

1 yumurta

1 su bardagi bayat kurutulmug ekmek igi
2 yemek kagigi irmik

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigr kekik

1 cay kasigi kirmizibiber
Kofteleri kizartmak igin sivi yag
1 dolu kase susam

1 kase un

1 kliguk bir kase soya sosu

2 tane yumurta

Derin bir kase i¢ine derisini ¢ikarttiginiz tavuk etlerinizi kemiklerinden ayirarak koyun.

Bir orta boy sodani rendeleyin. Maydanoz ve reyhani ince ince dograyin. Ortasini hafifge agip yumurtayi kirin.
Kurutulmus ekmek igini, irmik ve baharatlari, tuzunu ilave edin. Kéftenizi yogurun ve Uzerini streg ile kapatarak 1
saat buzdolabinda dinlendirin. )

Elinizi hafif islatin, elinizle bir par¢a yogurdugunuz tavuk kéftesinden alin. Once soya sosuna, daha sonra una
bulayin. 2 adet ¢irptiginiz yumurtaya batirin ve ardindan susama iyice bulayin.

Bir tavaya sivi yag koyun (Ben zeytinyagi kullandim). Yaginiz isindiktan sonra koéftelerinizi kizartin.

Tepsiye dizin, Uzerine sos gezdirip 170 derece isitilmig firinda pigirin. Isterseniz kagar peyniri de
rendeleyebilirsiniz.
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