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ISVEG KOFTESI

Eyip Seving

250 gr dana kiymasi

250 gr kuzu kiymasi

2 yemek kagsigi tereyagi

3 yemek kagigi misir unu
4 yemek kasigi galeta unu
2 adet yumurta

Y2 ¢ay bardagi st

1 adet sogan

2 cay bardagi aygicek yagi
Tuz

Karabiber

Yenibahar

Sos igin;

2 yemek kasigi sirke

2 yemek kasigi un

2 su bardagi et suyu

Ekmek tozunu sit ile islayin. Bir tavada 20 gr tereyaginda rendelenmis sogani soganlar pembelesene kadar
kavurun. Kiymalari ekleyip ¢ok hafif pigirin. Tuzunu, karabiberini ve yenibahari ekleyip karigtirin. Tavayi atesten
indirip kiymali harci cam bir kaseye bosaltin. Siitte yumusattiginiz ekmek tozunu ve misir ununu ekleyin.
Yumurtalar da kattiktan sonra tim malzemelerin birbirine iyice karismasini saglayin. Kéfte hamurundan ceviz
iriliginde parcalar koparip yuvarlayin. Kalan tereyagi ve aygicek yagini bir tavaya alip kizdirin. Kéfteleri gruplar
halinde bu yagda her tarafi pembelesene kadar kizartin. Kizaran kofteleri havlu kagit serili, sicak bir kaba kevgir
yardimi ile ¢ikarin. Kizartma iglemi bitince tavadaki yagi siziin ve bagka bir tencereye alin. Igerisine unu ekleyip
biraz kavurun. Et suyunu ve sirkeyi ekleyip hafif sulu bir sos elde edene kadar pisirin. Koftelerin Gzerinde bu
sosu gezdirerek servis yapin.
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