B

—
ﬁ
/
5

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

HUNK&R KOFTE

Malzemesi

750 gr. iki defa ¢ekilmis, dana-koyun karisik kiyma
1 bas sogan

2 dilim ekmek ici

1 yumurta

1/2 demet maydanoz

2 ¢orba kagigi margarin

5 adet patates.

1/2 kahve kasigi yenibahar
2 kahve kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Sogani soyarak ¢ukur bir kaba rendeledikten sonra, kiyma, yumurta, 1slatilip sikilarak elde ufalanmis ekmek igi,
ince kiyilmig maydanoz, tuz, karabiber ve yenibahar koyarak iyice yogurun.

Hazirladiginiz kéfte hamurunu 20-30 dakika buzdolabinda ya da serin bir yerde dinlendirin. Daha sonra tekrar
yogurun ve 2-3 yumurta buytklGginde pargalar alarak ortasini gukurlagtirip tek kigilik pargalar halinde
yaglanmis tepsiye dizin. Uzerlerine findik buyUkligunde yad parcaciklari koyarak orta isida firinda 30-35 dakika
kadar pisirin.

Diger tarafta patatesleri haslayin. Kabuklarini soyarak rendeleyin. Hafif ates Gzerinde 1 bardak sut ilave ederek
iyice yedirin. Tuz, 1 fiske ¢intilmis hindistancevizi koyarak karigtirin. Hazirladiginiz pireyi ucuna tirtilli bir duy
taktiginiz krema torbasina doldurun. Firinda kizartarak pisirdiginiz kéftelerin Gzerine sekillendirerek sikin.
Tepsiyi yeniden firina strlin ve plre giizej bir renk alincaya kadar tstten kizartin.

Parcalari isitilmis dagitim tabagdina alin ve sicak servis yapin. Isterseniz, sicak domates sosu egliginde servis
yapabilirsiniz.
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