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HOISIN SOSLU KOFTE

www.asyagurme.com

450 Gram Dana Kiyma

1 Tath Kasigi Susam Yagi

2 Su Bardagi Japon Ekmek Kirintisi (Panko)
Y2 Cay Kasigi Toz Zencefil

1 Adet Yumurta

2 Dig Sarimsak , Ince kiyillmig

3 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmig
Susam , Uzerine serpmek igin

Sosu igin:

1 Gay Bardagi Hoisin Sos

2 Yemek Kasigi Piring Sirkesi

1 Yemek Kasi§i Soya Sosu

2 Dis Sarimsak , Ezilmis

1 Cay Kasig1 Toz Zencefil

Firni 200 derecede dnceden isitin. Bir sos tenceresine kullanacaginiz miktarda susam yagini ilave edin. Yiksek
ateste yaklasik 2-3 dakika ¢evirdikten sonra sogumasi icin bir kenara alin.

Genis bir kasede dana kiymayi, susam yagini, japon ekmek kirintisini, toz zencefili, yumurtayi, sarimsaklari ve
ince dilimlenmis sodanlari karistirin. Tim malzemeler birbirine karigincaya dek iyice yogurun. Hazirladiginiz
karigsimi 18-20 parcaya ayirin ve eliniz yardimiyla kofte seklinde yuvarlayin.

Hazirladiginiz kéfteleri yagh kagit serilmis firin tepsisine dizin ve her tarafi iyice kizarana dek yaklasik 15-20
dakika firinda pisirin.

Sosu hazirlamak igin bir kasede hoisin sosu, piring sirkesini, soya sosunu, susam yagini, toz zencefili ve ezilmis
sarimsaklari iyice karigtirin.

Hazirladidiniz sosu firindan ¢ikmig koftelerin (izerine gezdirin. Susam taneleri ve yesil sodan dilimleri ile
sUsleyerek servis edin.
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