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BESAMEL SOSLU HINDI KOFTE

2 yemek kasigi margarin
350 gr hindi kiyma

1 adet kuru sogan

4 dilim bayat ekmek

1 adet yumurta

Bir tutam maydanoz

1 tath kasidi salca

1 cay bardagi su

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi karabiber

2 su bardagi sut

2 yemek kasigi un

1 su bardagi kasar peyniri
Tuz

Sogani soyup rendeleyin. Ekmekleri suyla islatip suyunu sikin. Maydanozlari yikayip ince ince kiyin.

Genis bir kabin iginde yumurtayi, kiymayi, ekmekleri, sodani, tuz ve baharatlari ekleyip iyice yogurun.

Kéfteden kiglk parcalar alip elinizde yuvarlayin ve yagladiginiz firin tepsisine dizin.Salcayi suda eritip kéftelerin
Uzerine dékin, ardindan énceden isitiimis 180 dereceli firnda pigirin.

Ayri bir tavada 2 yemek kasig margarini eritin, icine un ilave edip kavurmaya baslayin.

Un kavrulunca i¢ine azar azar sit ekleyip karistirin.

Tuzunu da ilave edip koyu bir kivama gelene kadar pigirin. Besamel sosu koftelerin tizerine dokan.

Ustlerine rendelenmis kasar peyniri serpistirip firinda kizarana kadar pisirin.
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