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HAMBAGU

www.asyagurme.com

400 Gram Dana Kiyma

1 Adet Yumurta (BlyUk Boy)

2 Yemek Kagigi Sut

Y3 Su Bardagd Japon Ekmek Kirintisi (Panko), (yaklasik 20 gram)

1 Tath Kasig Tuz

1 Tutam Taze Cekilmis Karabiber

1 Cay Kasigi Muskat Rendesi

1 Yemek Kasigi Aygicek Yagdi, Hamburger kéftesini kizartmak igin
1 Gay Bardagi Su

1 Adet Sodan, (yaklasik 190 gram) Kiguk kipler halinde kesilmis
1 Yemek Kasigi Aygicek Yagi, Soganlari sotelemek icin

Y2 Cay Kagigi Tuz

1 Tutam Taze Cekilmis Karabiber

Sosu icin:

1 Yemek Kasigi Tereyagdi

3 Yemek Kasidi Nar Eksisi

3 Yemek Kagidi Ketcap

3 Yemek Kasigi Worcestershire Sos

3 Yemek Kagi§i Su

1 yemek kasidi aygicek yadini kicuk bir tavada isitin. Ki¢Uk kipler halinde kesilmig (ince kiyilmig) soganlari
ilave edin ve orta dereceli ateste ara sira karigtirarak yaklasik 5-10 dakika soteleyin. Yumusayan soganlari bir
kaseye aktarin ve Uzerine 1/2 ¢ay kasiJi tuz ile taze ¢ekilmis karabiber serpistirip, sogumaya birakin.

BuyUk bir karistirma kabina oda sicakligina gelen soganlari ve dana kiymayi ilave edip, giizelce karistirin.
Ardindan yumurta, sit, panko, tuz, karabiber ve muskat rendesini de ilave edip, kiyma yapiskan bir kivama
gelene dek tim malzemeleri iyice yogurun.

Hazirladiginiz kéfte karigimini 4 esit parcaya boélin. Her bir pargayi dnce elinizde yuvarlayin, ardindan igindeki
havayi almak i¢in 5 kez olmak Uzere bir elinizden digerine atin. Yuvarladiginiz kofteleri bir tabada yerlestirin ve
Uzerini streg film ile kapatip, yaklasik 30 dakika buzdolabinda bekletin.

Genis bir tavada aycigek yagini isitin. Isinan yaga koéfteleri yerlestirin ve dikkatlice iki parmaginizla ortalarina
bastirip, hafif cukurlastirin. Orta dereceli ateste bir tarafini 5 dakika kadar kizarttiktan sonra kéftelerin diger
tarafini cevirin ve 1 cay bardagi suyu ilave edip, ocagin altini kisin. Tavanin kapagini kapatip, 5 dakika daha
pisirdikten sonra ocagin altini tekrar agin ve tavada kalan suyu ¢ektirin. Pigen kofteleri bir tabada alin ve ocagin
altini kapatin.

Sosu hazirlamak igin bir kasede nar eksisi, ketgap, worcestershire sos ve suyu ¢irparak karigtirin. Kéfteleri
pisirdiginiz tavayi orta dereceli ateste tekrardan isitin ve hazirladiginiz sos karigimi ile birlikte 1 yemek kasigi
tereyagini ilave edip, karistirin. Sosun kivami yogunlasana dek yaklasik 10 dakika kaynatin.

Son olarak hamburger koéftelerinin Gzerine hazirladiginiz sosu gezdirin ve yaninda sade pilav veya sotelenmis
sebzeler ile servis edin.
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