B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

AHTAPOT KOFTESI

Koéfte Harel icin:

2 adet ahtapot kolu (vantuzlar alinmig, haglanmis)
1/2 adet orta boy etli kirmizi biber

4 dal maydanoz

4 dal dereotu

2 dal taze sogan

1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1/2 cay kasigi tuz

1/4 cay kasig taze ¢ekilmis tane karabiber
1/4 cay kasigi toz ¢esni (baharat karigimi)
Kizartmak igin:

1 adet blyUk boy kuru sogan

1/2 su bardagi galeta unu

1/2 su bardag aycicek yagdi

Temizlendikten sonra haslanmis ve vantuzlari alinmis iki adet ahtapot kolunu keskin bir bicak yardimiyla
dograyin.

Ayiklanmis maydanoz ve dereotu yapraklarini incecik kiyin.

Taze soganlari halka halka kesin.

Ortadan ikiye kesip ¢ekirdeklerini ¢ikardiginiz kirmizi etli biberi diger malzemelerle uyumlu olacak sekilde, minik
kpler halinde dograyin.

Dogranmis olan tim malzemeleri derin bir karistirma kabina alin.

Rendelenmig kagar peyniri, tuz, taze ¢ekilmig tane karabiber ve toz gegni ilavesiyle harmanlayin.

Ozlesene kadar yogurdugunuz kéfte harcindan yuvarlak kéfteler hazirlayin.

Aygicek yagdini genis tabanli bir tavada kizdirin.

Kabuklarini soydugunuz kuru sogani halka halka dilimleyin.

Hazirlamis oldugunuz yuvarlak kéfteleri, sogan halkalari igerisine oturtun.

Kizgin yagda ters ylz ederek kizartin.

Fazla yagini birakmasi igin kagit havlu tzerinde kisa bir stire dinlendirdiginiz kéfteleri arzu ettiginiz yesillikler
egliginde servis edin.

Not: Ahtapot kéftesini yapmaya baglamadan 6nce; Ahtapotu ya da kollarini elma sirkesi, esmer seker, defne
yapragl, tuz ve zeytinyagi olan aromatik suda, 3-4 saat kadar pisirmelisiniz.
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