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/ Yiyiniz iginiz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
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ISVEC KOFTE

500 g yagdsiz dana kiyma

1 adet sodan (rendelenmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 yumurta

4 yemek kasigi galeta unu

2 yemek kasigi st

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/2 cay kasigi yenibahar

1/2 cay kasigr muskat rendesi

Sos igin:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi un

2 su bardagi et suyu (veya su + et bulyon)
1 su bardag st

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi Worcestershire sosu (istege bagl)
Yapiligt:

BuyUk bir kaba kiyma, rendelenmis sodan, sarimsak, yumurta, galeta unu, sit, tuz, karabiber, yenibahar ve
muskat rendesini ekleyin.

Malzemeleri iyice yodurun ve ceviz blyUkliginde kofteler hazirlayin.

Bir tavada biraz sivi yag i1sitin ve kofteleri her iki tarafi glizelce kizarana kadar pisirin. Kéfteleri bir tabaga alin.
Ayni tavada tereyagdini eritin ve unu ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Kavrulan una et suyunu ve sutl yavas yavas ekleyerek surekli karistirin.

Sos koyulasana kadar pisirin. Tuz, karabiber ve Worcestershire sosunu ekleyin.

Kofteleri sosun icine ekleyip birkag dakika sosla birlikte pigirin.

Not: isveg kéftesinin kdkeninin, 18. yiizyilda Osmanli imparatorlugu&apos;nu ziyaret eden isveg Krali XII. Karl'in
Isve¢&apos;e geri ddnerken Tirkiye&apos;den goéturdiugu kofte tarifine dayandidi sdylenir.
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