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BEGENDILI KOFTE

Kofte icin:

500 gram orta yagli kiyma

1 adet kuru sogan

1 cay bardagi ekmek tozu

1 adet yumurta

1 yemek kasigi salca

5 dal maydanoz

Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber

Begendi igin:

4 adet patlican

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tereyadi

1 su bardag st

Bir tutam rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Uzeri icin:

1 cay bardagi siviyag

1 yemek kasigi kirmizi pul biber

Begendi igin, patlicanlar yanmaz bir tavada arada bir gevirerek her tarafi kézlenir. Sicakken kabuklari soyulur.
Bir tavaya tereya@i alinir, eriyince un katilarak kavrulur. Uzerine dogranarak kigultiimis kdzlenmis patlican
eklenir, kavrulur.

Biraz kavrulunca Uzerine 1 bardak sit katilir, karistirilarak sittin gekmesi beklenir.

Sit tamamen g¢ekince bir tutam kagsar eklenir, iyice yedirerek erimesi sadlanir. Ocak kapatilir.

Kofte icin; soganlar rendelenir. Bir karigtirma kabina, kiyma, rendelenmis sodan, salca, kirmizi pul biber, tuz ve
karabiber eklenir.

Uzerine ekmek tozu katilir, bir yumurta kirilir ve en son ¢ok ince kiyilmis maydanoz ilave edilerek yogrulur.
Malzemeler butlnlesince karistirma kabinin Gzeri streg filmle kapatilarak buzdolabina kaldirilir, bir stire
dinlenmeye birakilir.

Buzdolabindan alinan kéfte harcindan ceviz kadar pargalar kopartilarak yassi kéfteler hazirlanir.

Kagit serilmis firin tepsisine dizilir. 190 derece firinda pisirilir.

Bir sos kabinda yag ve kirmizi biber yakmadan isitilir.

Servis icin diiz bir tabaga bedendi konur, tabagin ylzeyine yayilir, tizerine kofteler konur, onun da lzerine biberli
yag gezdirilerek servis yapllir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/begendili-kofte-vt6093

© lezzetler.com tarif no:153159 « adi:Begendili Kofte « génderen:i « indirme tarihi:05.04.2025 - 21:25


https://img.lezzetler.com/yuklenen5/begendili-kofte-153159.jpg
http://www.tcpdf.org

