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EDIRNE KOFTESI

Interreg-IPA Bulgaristan-Tuirkiye SOI Programi

700 gr dana kiymasi

300 gr kuzu kiymasi

1 adet rendelenmis kuru sogan

2 dilim bayat ekmek

1 Cay kasidi karabiber & kimyon (Arzuya gore)
Tuz

Etinizi kesildikten sonra soguk bir ortamda bir-iki giin dinlendirin.

Dana etine kuzu eti ilavesiyle yaglanmasini sagdlayin.

Etlerinizi i¢ malzemesini katmadan 6nce bir kez kiyma makinesinden gekin.

Icine rendelenmis sogan, ufalanmis bayat ekmek, tuz ( arzuya gére karabiber ve kimyon ) konarak bir daha
iyice yogurun.

Koftelerinize yuvarlak ve yassi sekiller verip buzdolabinda dinlenmeye alin.

Odun atesi Gzerine oturtulmus oluklu 1zgaranizi yaglayarak koftenizi izgaraya alin.

Atesin 1sisini ve ¢evirme zamanini gdzeterek koftelerinizi mihdrleyerek pisirin ve suyunu igine hapsetmeye
gayret gosterin.

OnlG arkali sik sik gevirerek ederek kofteleri kurutmadan pigirin.

Acli sos ve koyun yogurdu ile servis edin.

Not: Edirne Koéftesi yére mutfaginda ézellikle esnaf lokantalarin en sevilen lezzetlerinin baginda yer almaktadir.
Son dénemlerde dzellikle Bulgaristan ve Yunanistan’dan gunUbirlik gelen turistlerin en aradidi lezzetler arasinda
yerini almaktadir.
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