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ISVEC KOFTESI

500 gram dana kiyma

1 sogan (rendelenmig)

1 cay bardadi galeta unu veya ekmek igi
1 yumurta

Yarim su bardagi st

Tuz, karabiber, kimyon (istege baglh)
Zeytinyagi veya tereyagi (kizartmak igin)
Sos Igin:

2 yemek kasigi un

2 yemek kasi§i tereyagi

3 su bardagi et suyu veya su

1 su bardag st

Tuz, karabiber

Bir karistirma kabinda dana kiymayi, rendelenmis sogani, galeta ununu veya ekmek icini, yumurtayi, sOtd, tuzu
ve baharatlari karigtirin. Karigimi yogurun ve kéfte harcini elde edin.

Kofte harcindan ceviz biyUkliginde parcalar alarak avug iginde yuvarlayin ve hafifce bastirarak kofte seklini
verin.

Bir tavada zeytinyadi veya tereyagini isitin. Kéfteleri tavada her iki tarafi da kizarana kadar pigirin.

Bagka bir tencerede unu tereyaginda kavurun. Unun rengi dénene kadar karigtirarak kavurun.

Uzerine et suyu veya suyu ekleyin. SUrekli karigtirarak topaklanmamasini saglayin.

S0tu ekleyin ve sosu koyu bir kivam alana kadar karigtirarak pisirin. Tuz ve karabiberle sosu tatlandirin.

Pigen kofteleri sosun igine ekleyerek bir sire daha kaynatin.

Isve¢ koftelerini sicak servis yapabilirsiniz. Yaninda patates piresi veya makarna ile servis edebilirsiniz.

(Ul
Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 27.02.2024
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