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TERBIYELI KOFTE CORBASI

Malzemeler

500 gr az yagli dana kiyma

1/2 su bardag piring

1/2 demet maydanoz

4 cay kasigi kuru reyhan (kuru feslegen de kullanabilirsinz)

1 cay kasigi karabiber, tuz, kirmizi pulbiber

2 adet ince uzun havug

1 adet blyUk boy patates

1 adet orta boy sogan

2 adet orta boy domates (1 yemek kasigi domates salgasi da kullanabilirsiniz) (yari yariya biber salgasi da
kullanabilirsiniz)

8-9 su bardag et ya da tavuk suyu (hazir bulyon da kullanabilirsiniz)
Ayrica;

3 tepeleme yemek kasigi un

Terbiye sosu i¢in;

1 su barda@i yogdurt

2 adet yumurta

1 yemek kasigi un

1 adet limonun suyu

Hazirlanisi

Pirinci bol sicak suyla yikayip stiziin. Sodani rendeleyip suyunu sikin. Maydanozu ayiklayip incecik kiyin.
Havuglari ince halkalar seklinde patatesi kip kip dograyin.

Kiyma, piring, reyhan, kirmizi biber, karabiber, tuz, sogan ve maydanozu derin bir kaba koyup macun kivamina
gelinceye kadar, en az 5 dakika sikica yogurun. Bdylece hazirlanan kéfte hamurunu bir kenarda bekletin.

Bir tepsiye 3 yemek kasidi un serpin. Hazirladiginiz misket ya da visne blyukligindeki kofteleri tepsiye koyup
unlayin.

Halkalar halinde dogradiginiz havuglari orta boy bir tencerede ve orta 1sili bir ateste kizdirdiginiz siviyagda
yaklasik 2-3 dakika kavurun. Sal¢ayi ya da rendelenmis domatesleri ilave edip 2-3 dakika daha kavurun. 9-10
su bardagi suyu ve bulyonu da ekleyin ve kaynamaya birakin. Kaynamaya baglayinca patatesleri ve kofteleri
ilave edin. Arada sirada karistirarak tekrar kaynamasini bekleyin. Isterseniz tuz ekleyip tekrar karistinin. Yaklasik
10-12 dakika sonra kofteler pismis olacaktir.

Terbiye sosunu hazirlamak icin; yogurt, yumurta, un ve limon suyunu bir kaseye aktarip tel ¢irpici yardimiyla
¢irpin. Kaynayan yemegin suyundan bir kepge kadar alip sosa ekleyin ve sosu Ilik hale getifin. Yemegi
karigtirirken sosu ilave edin. )

Karistirmaya devam ederek 5 dakika daha pisirdiginiz yemegi ocaktan alin. Uzerini bol kuru nane ve incecik
kiyllmig maydanozla susleyerek servise sunun.
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