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ANNE KOFTESI

https://www.sozcu.com.tr

600 gram orta yagl dana kiyma
1 adet yumurta

1 adet kuru sogan

2 dilim ekmek bayat ekmek ici
2 yemek kasigi st

1 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Yarim ¢ay kasigi kimyon

Yarim ¢ay kagsigi karisik kofte baharati
Maydanoz

ilk olarak sogani rendeleyip fazla suyunu sikin. Sarimsagi ve maydanozu da ince ince kiyin. Ekmek iglerini siitle
Islattiktan sonra hazirladigimiz tim malzemeleri kiyma ile birlegtirin.

15 dakika kadar tim malzemeleri iyice yogurun. Malzemelerin kiyma ile 6zdeslesmesi cok 6nemli[?] Yogurma
isleminden sonra kiymamizi yaklagik 30 dakika kadar buzdolabinda dinlendirin.

Dinlenmig kiymayi kendi isteginize gore sekil verin. Kizgin tavada arkal 6nlU pigirdiginiz kofteleri sicak servis
edin.
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