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ISVEC KOFTESI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Kofte icin:

500 gram dana kiyma

250 gram kuzu kiyma (istege bagli, sadece dana kiyma da kullanilabilir)
1 adet blyUk boy sodan (rendelenmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 adet yumurta

3 yemek kasigi galeta unu

100 ml stt

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagh)

2 yemek kasigi sivi yag (kéfteleri kizartmak icin)
Sos igin:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi un

200 ml et suyu

200 ml krema

1 yemek kasigi hardal

1 tatl kasidi soya sosu

Tuz ve karabiber

ilk olarak, genis bir karigtirma kabina kiymalari koyun.

Ardindan rendelenmis sogani, ezilmis sarimsaklari, yumurtayi ve galeta ununu ekleyin.
S0tu de ekleyerek karigimi iyice yogurun.

Baharatlarinizi, yani tuz, karabiber ve muskat rendesini de ekleyip, kéfte harcini piriizsiiz bir kivam alana kadar
yogurmaya devam edin.

Hazirladiginiz kbfte harcindan ceviz buyudkligunde pargalar alarak, avucunuzla yuvarlayin.
Isve¢ koftesi geleneksel olarak kiiglk ve yuvarlak bir sekle sahiptir.

Tdm harci bu sekilde hazirladiktan sonra kéfteleri bir tabada dizin.

Genis bir tavaya sivi yagdi ekleyip isitin.

Yag isindiktan sonra kofteleri tavaya yerlegtirin ve her tarafini giizelce kizartin.

Kofteleri altin rengini alincaya kadar cevirerek pisirin.

Kizaran kofteleri tavadan alip bir kenara koyun.

Ayni tavada tereyagini eritin.

Tereyagi eridikten sonra unu ekleyin ve unun kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Kavrulan una et suyunu yavas yavas ekleyerek, surekli karigtirarak topaklanmasini énleyin.
Ardindan krema, hardal ve soya sosunu ekleyin.

Sosun kivami yodunlasana kadar kisik ateste karistirarak pigirin.

Sosunuz hazir oldugunda, tuz ve karabiberle lezzetlendirin.

Hazirladiginiz kofteleri tekrar tavaya alin ve Gzerine sosu dokun.

Kofteleri sosun icinde 5-10 dakika kadar, kisik ateste pisirin.

Bu asama, koftelerin sosun lezzetini iyice gekmesini saglar.

Sicak servis yaparak koftelerin sosla birlesen lezzetini tam anlamiyla deneyimleyin.
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