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FRIKADELLER KOFTESI (DANIMARKA)

500 gram kiyma (tercihen yari yariya dana ve domuz eti karigimi)
1 blyUk sogan (ince rendelenmis)

1 yumurta

2 yemek kasigi un

100 ml stt

1 tath kasidi tuz

1/2 tatl kagig karabiber

1 cay kasigdi hindistan cevizi rendesi (istege bagh)

2 yemek kagsidi tereyadi (kizartmak icin)

2 yemek kagsidi sivi yag (kizartmak icin)

Genis bir kapta kiyma, rendelenmis sogan, yumurta, un, sit, tuz, karabiber ve istege bagli olarak
hindistancevizi rendesini ekleyin. Tim malzemeleri iyice karigtirin ve yogurun. Karisimin homojen bir kivam
almasi icin 10 dakika kadar buzdolabinda dinlendirin.

Dinlendirdiginiz kéfte harcindan avug ici blyUkliginde pargalar koparip yuvarlayin ve hafifce yassilagtirarak
kofte sekli verin.

Tereyadi ve sivi yagi biyUk bir tavada isitin. Kéfteleri orta ateste, her iki tarafi da altin rengi olana kadar yaklasik
4-5 dakika boyunca kizartin. Kéfteler ici tamamen pisene kadar tavada cevirerek pisirmeye devam edin.
Frikadeller kéftelerini sicak olarak servis edin. Yaninda geleneksel olarak patates puresi ve kremali sosla servis
edilir. Ayrica, yaninda kizarmis sogan ve kirmizi lahana tursusu gibi garnitlrlerle de sunabilirsiniz.
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