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FIRINDA IC BAKLALI KOFTE

Yarim kilogram i¢ bakla
6 adet taze sogan

6 dal dereotu

1 cay kasigi toz seker
Yarim su bardagi sicak su
2 tutam tuz

500 gram kiyma

1 dilim bayat ekmek

1 adet kiguk boy sogan
6 dal maydanoz
Karabiber

Kimyon

50 gram yag

Yag bir tencereye alip lizerine baklalari, toz seker ve tuzu ekleyip kapadi kapali olarak 5 dakika pisirin. Uzerine
kiyilmig soganlari ekleyip karistirin. 5 dakika sonra suyunu ilave edin ve 3 dakika sonra ocaktan alin. Baklalari,
kullanacaginiz firn kabinin tabanina yerlestirin. )

Kofteleri hazirlamak igin kiymayi genis bir kaba alin. Uzerine sodani rendeleyin. Islatilip suyu sizilmUs bayat
ekmegi, kiylmis maydanozu, tuz, karabiber ve kimyonu ekleyip yodurun. Kéfte harcindan ceviz blyUkliginde
parcalar alip yuvarlak kofteler hazirlayarak firn kabindaki baklalarin Gzerine yerlestirin. Kabin Gizerini aliminyum
folyo ile kapatin. Onceden isitilmis 200 derece firinda kofteler pisene kadar tutun. Sicak servis yapin.
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