B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HARPUT KOFTE

Milli E@itim Bakanhg

Iciigin:

250 gram kiiclk kicuk dogranmis kugbasi et
125 gram tereyagi

2 bas kuru sogan

1 tath kasidi salca

2 demet maydanoz

1 tutam reyhan

1 su barda@i dévilmis ceviz
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasidi tuz
Koéftenin Digi icin:

250 gram yagsiz kiyma
2 su bardagi ince bulgur
1 adet yumurta

1 tath kasidi salca

1 cay kasigi tuz

Sosu icin:

2 yemek kasi§i tereyagi
11tsu

2-3 yemek kasigi salca

Bir tencerede kusbasi et 15 dakika kadar hasladiktan sonra bir tavaya alinir.

Yag ilave edilerek etler iyice kizartilir.

Ince ince dogranmis sodanlari eklenip sarartilir; salca ve baharatlar ilave edilir.

Ceviz ile maydanoz ilave edilip karistirdiktan sonra ocagin alti kapatilir.

Kiyma, bulgur, sal¢a, yumurta ve tuz derin bir kdseye alinir, 1 ¢cay bardagi ilik su ilave edilip ¢igkofte gibi
yogrulur.

Daha sonra ceviz blyukliginde pargalar koparilip yuvarlanir; parmak yardimiyla i¢leri gukurlastirilir.

Sonra da bir tath kasidi yardimi ile i¢c malzemeyi icine konur ve tekrar kéftenin agzi kapatilir. Kéftenin agzinin
dlizgun kapatiimasi énemlidir.

Sos i¢in, bir tavada veya sahanda yag eritilir; salca ilave edilip biraz karigtirilir.

1 litre su ilave edilip bir tagim kaynatilir; kaynayan suyun icine kofteler eklendikten sonra 10-12 dakika kadar
pigirilir. _

Kofteler stizdUrGlUp cikarilir, servis tabagina alinir (Isterseniz suyuyla da servis yapabilirsiniz.)
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