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YUMURTA KOFTESI

Yeteri kadar yagl eti bir centilmis sodanla birlikte kiyiniz. igine birkag yumurta kirmiz. Tuz, biber ve az sogan
suyu ile bunu hamur gibi yogurunuz. Yumurtalari lop olana dek pisirdikten sonra soyup iki baglarindan bir miktar
kesiniz. Tava siglerinin ortasina yumurtayi uzunlamasina gegirin, bunun iki tarafina yumurta biyUkliginde ve
¢ok sikistiriimis kéfte koyun, yani kofteler ile yumurtalar birbirine bitismig halde géziksun. Bunlari iginde
kizdirimig sade yag olan tavaya atiniz. Kizardiktan sonra tabagda aliniz. Tavadaki kalan yagdin bir miktarini, et ve
domates sularini, birlikte kaynattiktan sonra bu koftelerin Gzerine dékip kor ateste bir ceyrek saat kadar
tikirdattiktan sonra sofraya aliniz.
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