B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ET KOFTESI YAPIMINI PUF NOKTALARI

Et, koftenizin lezzetli ve kivaminda olmasi igin dikkat etmeniz gereken en 6nemli baglangic adimidir. lyi bir et
tercihi ortaya lezzetli kofteler cikarmaniz icin size oldukca yardimci olacaktir. Oncelikle orta yagl taze etten
cekilmis kiyma, ev yapimi kéfte tarifi icin idealdir. Damak tadiniza ve lezzet tercihinize bagl olarak, et satin
alacaginiz yere yag oranini ayarlatabilirsiniz. Unutmayin kéfte eti icin hazirlatacaginiz kiymayi, birden fazla et
cesidi ile birlestirerek harmanlayabilirsiniz!

Kéftenin olmazsa olmazlarindan biri de hi¢ siphesiz ki maydanozdur. Tazeligini renginden anlayabileceginiz
maydanoz demetlerini, kesme tahtaniz lizerinde ince ince dograyarak koftelerinize dahil edebilirsiniz. Bu adimi
gerceklestirmeden énce misafirlerinize ve aile tyelerine maydanoz sevip sevmediklerini sormanizi tavsiye
ederiz. Genel damak zevkine hitap eden domates, biber gibi yiyeceklerden biri olmayan maydanoz, onu
sevmeyenler igin biraz can sikici olabilir.

Kéfte harcinin icerisinde kullanacaginiz sogani, kiip kiip dogramak yerine rendelemenizi éneririz. Bu pisirme
sirasinda ¢ig kalan sogan pargalarinin ajziniza gelmesini engelleyecektir. Ayni zamanda hazirlama sirenizi de
kisaltacaktir. Rende yerine mutfak robotu ile de ayni islemi yapabilirsiniz. Rende kullanacaklara unutmadan
dikkatli olmalarini hatirlatmak isteriz. Rende keskin ve hizli hareket edilmesi sonucunda can yakabilen bir
mutfak aletidir. Sakin ve yavas hareketler ile temiz ve glivenli bir sonug elde edebilirsiniz. Baglayici lezzetleri
kullanmay! unutmayin!

Ekmek kirintilari, kdfte tarifi igin kullaniimasi tavsiye edilen baglayici malzemelerden bir tanesidir. Bir¢ok kofte
tarifi, ekmek kirintilar igermektedir. Burada énemli olan nokta kéfte harcinda olmasi gerekenden daha fazla
ekmek kirintisi kullanilmamasidir. Ekmek kirintilarinin fazla kullaniimasi sonucunda yogun bir kéfte harci
olusturabilirsiniz ve bu sert, kuru, ayni zamanda yumusak olmayan kéfteler yapmaniza neden olur. Kéfterin
dagiimamasi ve sekillerinin gérsel agidan tatmin edici olmasi i¢in, ekmek yerine bagka baglayici alternatif
secenekleri arayanlara yumurta tavsiye edecegimiz bir diger malzeme olacaktir.

Baharatlar yemeklerin vazgegilmez ve en énemli lezzet tamamlayicilarindandir. Diinya Gzerinde birbirinden farkli
tat dokusuna sahip ¢ok fazla baharat ¢esidi bulunmaktadir. Bunlardan en ¢ok tercih edilen; karabiber, pul biber
ve kekik kofteye yakisan baharatlardan sadece birkacidir. Baharat kullanirken miktarini daha énceden
ayarlamanizi dneririz. Boylelikle yogun baharat kullanimi ile birlikte gelen agdir tadi engellemis olacaksiniz.
Koftelerinizin pisirme sirasinda parcalanmasini ve dagiimasini énlemek istiyorsaniz, kéftelere sekil verdikten
sonra mumkun oldugunca soguk tutmaya ¢alisin. Bunun igin buzdolabinizdan yardim alabilirsiniz. Sekil
verdiginiz kofteleri yarim saat sogukta bekletmek, harika kofteler ortaya ¢ikarmak igin ideal bir stire olacaktir.
Olusturdugunuz kofte harcina sekil vermeden énce ellerinizi yagdlayin, bdylece hazirladiginiz karisim ellerinize
yapismaz ve hizli bir sekilde koéfteniz sekil alir. Kéftelerinizi kuru ellerle sekillendirdidiniz durumda ise et karisimi,
cildinize yapisacak ve top yuvarlamayi imkansiz hale getirecektir. Nazik ve yumusak hareketler ile sekil
vereceginiz kofteler pisirme sirasinda size dadiimayarak kolaylik sadlayacaktir. )

Kofteleri nasil servis edeceginize bagl olarak, yemege uygun biyUklikte sekil vermelisiniz. Ornegin gorbada
daha kiguk, 1sirk blyUkliginde kéfte kullanmalisiniz.
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