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INEGOL KOFTE

Koéfte Mayasi igin:

250 gr orta yagl dana dés kiyma
1 adet kuru sogan

Yarim cay kasigi karbonat
2 damla limon suyu

Tuz

Kofte Igin:

1 kg orta yagl kiyma

1 adet kuru sogan

1 cay kasigi karbonat

Tuz

Kofte icin ¢ektirdiginiz bir avug kadar kiymayi, yogurma kabina alin.

Tuz ile 10 dakika yogurun.

Daha sonra rendelenip suyu sikilmig sodani, karbonatin tizerine 2 damla limon suyu sikarak en az 15 dakika
yogurun.

Hava almayacak sekilde buzdolabinda 6 saat bekletin.

Alti saat sonunda kéfte harci icin gereken malzemeleri (kuru sodan hari¢) karistirip, 15 dakika yogurun.
Ardindan daha énce hazirladiginiz mayay! ekleyip, yarim saat yogurun.

Hava almayacak sekilde buzdolabina koyup, 18 saat dinlendirin.

Bir gece dinlenmis harcimiza pisirmeden 1 saat énce kuru sogani rendeleyip suyunu siktiktan sonra posasini
katarak karistirin.

Mandalina buyUkligtnde parcalar kopartarak elinizle silindir seklinde rulo yapip, bas kisimlarini bigakla
dizleyin.

Doékim tavada, az yagla pisirip servis edebilirsiniz.

Not: inegdl kdftenin en énemli piif noktasi buzdolabinda 1 gece dinlendirmektir. Kéfte harcini hazirlarken sogani
rendeleyip, suyunu iyice siktiktan sonra katin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 20.10.2022
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