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ISVEC KOFTESI

600 gram dana kiyma

1 adet yumurta

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

2 dilim bayat ekmek igi
Yarim su bardag: st

Tuz

Karabiber

Kimyon

Yenibahar

Kizartmak igin:

4 yemek kasigi zeytinyagi
Sosu icin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi misir nigastasi
1,5 su bardag et suyu

2 yemek kasigi krema
Tuz

Karabiber

Ekmegin kabuklarini ayirip iglerini ufak ufak parcalayin.

Ekmekleri sitle i1slatip yumusatin.

Sogani ve sarimsagi rendeleyip yogurma kabinda kiymayla birlestirin.

Yumurta, ekmek ici, tuz ve baharatlar ekleyin ve yogurun.

Kéfte harcindan cevizden kigik top koéfteler hazirlayin.

Kofteleri streg filmle sarip 40 dakika kadar buzdolabinda dinlendirin.

Kofteyi pisirecediniz zaman zeytinyagini tavada kizdirip kofteleri bu yagda kizartin.
Kizaran kofteleri yagdan alip tereyagini tavaya ilave edin.

lyice kizdirdiginiz yaga unu ekleyip 2 dakika kadar kavurun.

Azar azar sicak et suyunu ve nisastayi da ekleyip hizla karistirarak topaklanmasina engel olun.
Tuz, karabiber ve krema kattiginiz sosu kisik ateste 2-3 dakika kadar kaynatin.
Sosa kofteleri ekleyip harmanlayin.

Kofteyi tabaklara alip sicak servis edin.

Not: BGtlin diinyanin Gnli bir mobilya markasiyla 6zdeglestirdigi bir kéfte bu. Yillarca Isveg kéftesi diye anildi,
Isve¢&apos;in milli yemegi diye bilindi. Ama Isve¢ birkag yil dnce resmi Twitter hesabindan bu kéftenin tarifinin
18&apos;inci ylzyilda Kral 12&apos;nci Charles tarafindan Turkiye?den kuzeye gétirildigini duyurdu.
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