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HAMBURGER KOFTESI

h JIWww., h.com.tr/

500 gr. dana kiyma (Bir defa ¢ektirilmis ve dés kismindan)
2 tatl kagigi toz hardal

2 tatl kagig pekmez

2.5 tath kasigi galeta unu

2 tatl kagigi sirke

1 tath kasigindan az karabiber

Tuz

3 dis rendelenmig sarimsak

Butlin malzemeyi bir kapta karistirlyoruz, ancak fazla yogurmuyoruz. Buzdolabinda dinlenmeye birakiyoruz.
Hamburger koftesi sekli verip dokim 1zgarada yUksek ateste mihUrleyerek pisiriyoruz.

Not: Cengizhan&apos;nin oglu Kubilay Han Moskova&apos;y! fethettiginde, Ruslar Mogollar&apos;dan
6grendikleri bu yemeg@e Tatar Biftegi adini vermigler. O zamanlar at etiyle yapilirmis. Ruslar&apos;la ticaret
yapan Almanlar 1600&apos;lu yillarda hamburger koftesini Ulkelerine gétirmisler ve 1800&apos;li yillarda ise
Amerika&apos;ya go¢ ederken hamburger kultirinl de yanlarina almiglardir. Birinci Dinya Savagi sonrasinda
Ingilizcedeki Almanca kelimeleri ayiklamak isteyen Amerikalilar hamburgerin ismini Salisbury Biftegi olarak
degistirmek istedilerse de bagarill olamamiglar ve hamburger, Hamburg usulll pisen kéftenin, yuvarlak
sandwich ekmegi arasindaki sunumuyla Hamburglulara ait olmaya devam etmis.
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