—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BEZELYELI MISIRLI KOFTE

kéftesi icin:

350 gr. kiyma

1 yumurta

1 sogan

1 tutam kekik

tuz

karabiber

Sosu icin:

1 kase bezelye

1 corba k.domates salcasi
2 domates

1 su bardagi misir
1 sogan

3 dis sarimsak

1 ¢orba kasigi un
Pilavi igin:

2 su bardagi piring
1 cay bardagi arpa sehriye
siviyag

tuz

su

Kéftesi igin karistirma kabina 350 gr. kiymayi alin. Uzerine 1 adet yumurta kirin. Uzerine 1 sogan rendesi, 1
tutam kekik

tuz ve karabiber ilave edip kéfteyi yogurun. Kéfteden findik blyUkliginde kofteler hazirlayin. Kéfteleri tavada
kizartin.

Sosu igin tencereye yemeklik kesilmis sogani ve sarimsaklari alip kavurun. Uzerine 1 ¢orba kasidi unu ilave
edin.

Kavrulduktan sonra (izerine salca ve domatesleri ekleyin.1 su barda@ misir ve bezelye ilave edin. Uzerine su
ilave edip pisirin.

Sosun tizerine kizartilmig olan kofteleri ilave edin. Birlikte sos koyu kivam alana kadar pisirin. Pilav i¢in
tencereye siviyagi alin. Uzerine 1 ¢ay bardagi arpa sehriye ilave edip kavurun. Daha sonra zerine 2 su bardagi
pirinci ilave edin. Birlikte kavurun. Piringler kavrulduktan sonra Uizerine sicak su ilave edip pisirin. Pilavi bir kaba
alip ters cevirip servis tabagina alin. Pilavin kenarlarina bezelyeli kéfteli sostan ilave edip servis edin.
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