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HINDI KOFTESI

1/2 kg Hindi eti

1 adet orta boy sogan
2 adet orta boy patates
1 adet havug

4 adet yumurta

1/2 bayat ekmeK igi
1/2 demet maydanoz
Galeta unu

Tuz

Karabiber

Nane

Kizartmak igin:
Siviyag

Hindi etini ayri, patates ve havucu ayni tencereye koyup haslayin. (Patatesleri soymadan, havucu ise soyarak
haglayin). Hindi eti pistikten sonra blendirdan gegirin. Haglanmig patates ve havucu ezerek pire halinde hindi
etiyle karistirin. Ince dogradiginiz sogan ve maydanozu ilave edip ekmek i¢i ve 2 yumurtayi da katin. Arzuya
gobre tuz, karabiber ve naneyi de ilave ettikten sonra 20 dakika kadar dinlenmeye birakin. Dinlenen koftelikten
corba kagsidi blyUkliginde parcalar alarak dnce galeta ununa sonrada geriye kalan 2 yumurtayi ¢irparak i¢ine
yumurtalayin. Arzuya gore teflon tavada az yag ile veya normal tavada bol yag ile hafif ateste kizartin.
Kizarttiginiz kéfteleri yagdan ¢ikarirken kagit havlular Gzerine koyarak yaginin emilmesini saglayin. Sicak servis

yapin.
Not: Arzuya gore, istenirse icine sarimsak veya sarimsak tozu da katilabilir.

ML® Havuc Koftesi icin tiklayin
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