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FIRINDA KOFTELI KARNABAHAR

400 gr kiyma

1 tath kasidi tuz

2 yemek kasigi galete unu
2 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 tath kasidi kirmizi toz biber
400 gr kuguk karna bahar
1 orta boy sogan

1 kGgik havug

1 su bardagi bezelye

1 orta patates

1 tath kasidi biber salgasi
4.5 yemek kasigr margarin

Karnabahar ki¢Uk ciceklere ayirin.

Patates ve havucu kip kip dograyin. Hepsini bir tavaya alip Gzerine yarim ¢ay bardagi kadar su koyup agzi
kapali olarak hafif yumusayana kadar pisirin. Sogani s6guis dograyip ekleyin. Firin tepsisine alin.

Kiymaya tuz, galeta unu, kimyon, karabiber ve toz biberi ekleyip yogurun. Iri iri kéfteler yapip yuvarlayin. 4-5
kasik sana yaginda kofteleri soteleyin ve sebzelere ilave edin.

Salgay! 1 su bardag suyla eritip malzemelerin Gzerine dokin. Tepsinin agzini bir folyoyla kapatip, 200 derecelik
firnda 25 dakika kadar pigirin. 10 dakika kadarda UstU agik olarak pisirin ki yemek hafif kizarsin.
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