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FIRINDA VISNE SOSLU TAVUK KOFTESI

https://www.haberturk.com

Yarim kilo tavuk kiymasi

1 adet kuru sogan

Yarim su barda@i kuru fasulye unu
Yarim ¢ay bardadi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber
Yarim ¢ay bardagi vigne sirkesi
1 gay bardagi su

Servis Onerisi:

Bir demet kuzukulag:

Yogurt

Kabugunu soydugunuz soganlari rondodan gegirin.Kiymay! gukur bir kaba alin. Rondodan gegirdiginiz sogani,
fasulye ununu, tuzu, karabiberi ve zeytinyagini ekleyin. lyice yogurun. Karigimdan ufak pargalar koparip
avucunuzun icinde yuvarlayin. Kofte hamurlarini yagli kagrt serili firin tepsisine aralikli olarak dizin. Onceden
isitilmig 200 dereceye ayarli firnda, 10 dakika pigirin. Bu arada 1 ¢ay bardagi suyu cezveye aktarin. Su
kaynayinca vigne sirkesini ekleyin. 1 dakika sonra firinda 10 dakika pisirdiginiz kéfte toplarinin Gzerlerine dokdin.
Finnin kapagini kapatip 10 dakika daha pisirmeye devam edin.

Servis i¢in; Tabaginiza kuzu kulaklarini yerlestirip yogurdu dékun. Pisirdiginiz kofteleri de yerlestirin. Hemen
servis yapin.
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