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DANIMARKA KOFTESI

https://yemek.name

Kofte igin:

Y2 kg kiyma

1 adet kuru sogan (ince ince kiyllmig)
2 dilim ekmek ici (ufalanmig)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Y2 su bardagi sit

Kizartmak icin siviyag

Sosu icin:

200 ml krema

1 yemek kasigi siizme yogurt

2 limonun suyu

1 tath kasigi kavrulmus un

1 cay kasigi tuz

Y2 su bardagi dereotu (ince ince Kiyilmig)

Kiymayi, kuru sogani, ekmek igini, tuzu, karabiberi ve sttl karistirin ve yogurun.

Koftelere yuvarlak bigimi vererek, siviyag ile kizdirdiginiz tavada kizartin. Servis etmeden énce havlu kagit
Uzerine alarak yagini emdirin.

Sosu hazirlamak igin kremay! bir tencereye koyun, Uzerine sizme yogdurdu, limon suyunu ve unu ekleyerek orta
ateste karistirarak kaynayana kadar pisirin.

1-2 dakika kaynattiktan sonra atesten alin ve i¢ine dereotunu ekleyerek karigtirin.

Kofteleri sos ile birlikte servis edin.
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