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EKSILI KOFTE

https://www.bim.com.tr

400 gr. Emin kiyma

2 sogan

1 tatl kasidi Destan kekik

1 tatl kasidi Destan kimyon

1 cay kasigi Destan karabiber
2 avug Efsane baldo piring

1 Bili Bili yumurta beyazi

1 cay kasigi Rafine Softa tuz
1 orta boy patates

2 orta boy havug

2 litre su

6 ¢orba kasigl Dost yogdurt

1 Bili Bili yumurta sarisi

1 limon

1 dis sarimsak

1 tath kasigi Rafine Softa tuzu
Efsane un

2 corba kasi§i Pervin tereyagi
1 tath kasigi Destan pul biber
5-6 dal maydanoz

400 gr dana dds kiymayi yogurma kabina alin, icerisine 2 avug piring, rendelenmis 2 sogan, 1 yumurtanin
beyazi, 1 tath kasidi kimyon, 1 tatl kasidi kekik ve birer cay kasidi tuz ve karabiberi ekleyip tim malzemeler
iyice dzlesene kadar mutlaka yodurun.

Bir tepsiye birkag kasik un serpip kéfte harcindan cevizden daha kiicik findiktan daha biyUk parcalar koparip
yuvalayin ve unlu tepsiye yerlestirip Uzerlerine tekrardan un serpin. Tepsiyi ileri geri silkeleyip hem una bulayin
hem de iyice yuvarlayin. Bu haliyle yarim saat kadar dinlendirin. Bu agamada kéfteler dinlenince dagiimalari
zorlagiyor.

Genis bir tencerenin altini acin ve Uzerine yaklasik 1,5 It. su ekleyip kaynatin.

Kaynayan suya hazirladiginiz top kofteleri ekleyip kofteler pisinceye kadar yaklasik 10 dakika kaynatin.

1 adet orta boy patatesi ve 2 adet orta boy havucu kip kiip dograyin ve koftelerin Gzerine ilave edin.
Kaynadiktan sonra tencereye 1 tatl kasidi tuzu ekleyip 15 dakika kadar daha pisirin.

Ayri bir kasede, 6 corba kasigi yogurdu, 1 yumurtanin sarisi ve ezilmis 1 iri dis sarimsagi ¢irpin.

Yarim limon suyunu da ekleyin.

Sonrasinda yemekten birka¢ kepge alip terbiyenin igerisine ekleyip ihstirin.

Iinmig terbiyeyi yavag yavas tencereye koyun. Bu gekilde de bir 8 dakika kadar pigirince neredeyse hazir.
Uzerinin kirmizi yadi igin; 2 ¢corba kasigi tereyagini kizdirin. Képuk kdplk olunca, Uzerine 1 tath kasigi pul biber
ekleyin.

Terbiyeli kdfteyi tabagda alip Gzerine kirmizi yagdan dékip. 7-8 dal ince kiyilmig maydanoz yapraklari ile de
susleyince eksili kdfteniz yemege hazir.
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