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ETI LIFALIF ILE YULAFLI SEBZE KOFTESI

1,5 su bardag: Eti Lifalif Yulaf Ezmesi
2 su bardagi haslanmis nohut
Yarim kirmizi sogan

Yarim kapya biber

2 avug brokoli

2 avug bezelye

5 dal feslegen

2 dal taze sogan

4 dal taze kekik

2 dis sarimsak

1 yumurta

4 corba kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Servis ederken,

4 corba kasig yogurt

10 yaprak marul

8 dal roka

2 dal taze sogan

1 ¢orba kasigi limon suyu
2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
Yarim ¢ay kasigi tuz
Yarim ¢ay kasigdi karabiber
Pul biber

Genis bir tavaya 2 gorba kasigi zeytinyagi koyup ocagin altini agin. Uzerine piyaz icin dogradiginiz yarim sogani
koyup kavurmaya baglayin. Yarim kapya biberi halka halka dograyip sodanlarin Gzerine ekleyin. 2 avug brokoliyi
de ufak ufak dograyip tavaya ekleyin ve 3 dakika yiksek ateste kavurun. Mutfak robotuna 2 su bardagi
haslanmis nohudu, 1,5 su bardag Eti Lifalif Yulaf Ezmesini, 2 dis sarimsagi, 1 yumurtayi, 2 ¢orba kasigi
zeytinyadini koyun. Kabaca birkag tur ¢ekin. Kavurdugunuz sebzeleri, 2 avug bezelyeyi, 5 dal fesledeni, 4 dal
taze kekigi, 8 dal taze sogani, 1 ¢cay kasigi kimyonu, 1 ¢cay kasigi pul biberini, 1 cay kasigi tuzu ve 1 ¢ay kasigi
karabiberi ekleyip tim malzemeler ézlesene kadar tekrar ¢ekin. Ardindan karigsimdan ceviz buyUkligunde toplar
alarak, pisirme kagidi serilmis firin tepsisine yerlestirin. Kéfteleri alirken elinizi biraz i1slatirsaniz yapismayacaklar
ve ¢ok daha kolay sekil vereceksiniz. Dilerseniz bir kaseye Eti Lifalif Yulaf Ezmesi doldurup kofteleri yulafa da
bulayabilirsiniz. 180 derecede alth Ustll ¢alisan firnda 20-25 dakika pigirin. Bu sirada biyik bir tabaga 10
yaprak marulu ve 8 dal rokayi kabaca dograyip koyun. Uzerine 1 ¢orba kasigi limon suyu, 2 ¢orba kasigi
zeytinyadi ve yarimsar ¢ay kasidi tuz ve karabiber ekleyip karistirin. Pisen kéfteleri tabaga dizip UGzerine 4 ¢orba
kasiJ! yogurdu gelisiglizel d6kin. Son olarak 2 dal taze sogani ince ince kiyip pul biberle birlikte serpince ¢ok
doyurucu ve efsane lezzetli sebzeli kdfteleriniz hazir.
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