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ABDIGOR KOFTESI (AGRI)

1 kilogram dana bonfile
2 adet yumurta

1 adet kuru sogan

2 yemek kasigi karabiber
2 cay kasigi kirmizi toz biber
2 yemek kasigi tuz

500 gram tereyagi

2 su bardagi piring

Tuz

2 litre et suyu

1 kilogram domates
Maydanoz

Bonfileleri 6zel taginin zerinde tahta tokmakla 25 dakika dévin. Sinirlerini ve yaglarini ayirin.

1 yemek kasigdi tuz ekleyip 25 dakika daha dévin.

Diger yanda sogani ince ince dograyin.

Doéverek macun kivamina getirdiginiz ete sogan, karabiber, toz biber, un ve yumurtay: ekleyip yogurun.
Bir tencereye et suyunun yarisini koyup kaynatin. Igine biraz tuz ekleyin.

Kofte harcindan ceviz biyUkliginde parcalar koparip yuvarlayin ve kaynayan et suyuna atin.
Kapagini kapatip 20-25 dakika pisirdiginiz kofteleri sudan kevgirle alin.

Bir baska tencereye 150 gram kadar tereyagi koyun.

Yikayip stizduglnuz pirinci yagda kavurun.

Uzerine et suyunu ve tuzunu ilave edin ve pismeye birakin.

Pilav piserken tereyadinin 250 gram kadarini bir tavada eritip hagladiginiz kéfteleri bu yagda kavurun.
Sos icin domatesleri kUp kip dograyip kalan tereyaginda soteleyin.

Pilavi servis tabaklarina alip ortasini gukur yapin ve kizarttiginiz kbfteleri bu gukurlara yerlestirin.
Uzerine domates sosu ekleyip, kiyilmis maydanoz serperek servis edin.

Not: Anadolu&apos;nun en eski diyet yemegi olarak bilinen ve adini Dogubayazit Sancak Beyi Colak Abdi
Pasa&apos;dan alan Abdigdr koftesinin 6zelligi yagsiz etin tahta tokmakla dévilmesi.
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