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HINDI KOFTESI

350 g pismis hindi eti (g6gUs tarafindan; ince kiyilmig)
2 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatilarak, ufalandiktan sonra, kurutulmus)
1 limonun kabugu (rendelenmig)

5 ¢orba kagsiJi taze sogan (ince dogranmig)

2 tath kasigi kignis (ya da maydanoz; ince kiyilmig)
1/2 tath kasigi pul kirmizibiber

1/2 tath kasigi tuz

1 yumurtanin aki

4 corba kasigi un

2 corba kasi§i aycicek yag

Yodurt sosu:

25 cl. (1 su bardagi) yogdurt (tercihen yarim yagh)

1 tath kasidi kisnis (ya da maydanoz; kiyilmig)

1 tath kasidi tozseker

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

bir tutam tuz

bir tutam toz kirmizibiber

Sosu hazirlamak igin, yogurt, kisnis (ya da maydanoz), tozseker, limon suyu, tuz ve kirmizibiberi bir kdsede
iyice karistirip, bir kenara birakin.

Ufalanmis ekmekigi, limon kabugu rendesi, taze sogdanlar, kisnis (ya da maydanoz; istege baglh), pul
kirmizibiber, tuz ve hindi pargalarini tencereye koyup, yumurta akini ekleyerek, bir kasikla iyice karigtirin (ya da
elinizle yogurun).

Ellerinizi islatip, hazirladiginiz bu hargtan bilye blyUkliginde toplar yaparak, hafifce una bulayin. Kalin dipli bir
tavaya cicekyagdini koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca kéfteleri koyup (birbirlerine
degmemelidirler; gerekirse 2 defada kizartin), her yanlari iyice esmerlesinceye kadar (5 - 6 dakika) kizartin.
Tavayr atesten alip, kofteleri delikli spatulayla k&ddit mutfak havlusu Ustiine ¢ikararak, fazla yaglarini
birakmalarini saglayin. Sonra isitiimig bir servis tabagina aktarip, yaninda sosuyla servis yapin.
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