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ISVEC KOFTESI

600 g dana kiyma

1 adet yumurta

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

2 dilim bayat ekmek igi
Yarim su bardag: st
Yarim tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi yenibahar
Kizartmak igin;

5 yemek kasigi zeytinyagi
Sosu i¢in;

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi un

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

2 yemek kasigi krema

2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

Koéftede kullanacaginiz ekmek icin pargalara ayirdiginiz ekmekleri sutle islatip yumusatin.
Arcelik Multi Sef Mutfak Makinesi kasesine kiymayla beraber rendelediginiz sogani ve sarimsag alin.
Uzerine yumurta, sutle yumusattiginiz ekmek ici, tuz ve karabiberi ekleyip yogurmaya baglayin.
Hazirladiginiz kbfte harcindan cevizden kiguk kéfteler hazirlayin ve bir borcamin igine alin.
Uzerini streg filmle kapatip 1 saat kadar Arcelik No Frost Buzdolabi&apos;nda dinlendirin.
Arcelik Ankastre Ocak&apos;a aldiginiz tavaya zeytinyagdini alin ve kizdirin.

Dinlendirdiginiz kofteleri bu yagda iyice kizartin.

Kizarttiginiz kéfteleri bir kenara alin.

Ayni tavaya sosu yapmak igin tereyagdini ilave edin.

Kizdiktan sonra Uizerine unu ekleyin ve birka¢ dakika kavurun.

Azar azar sicak et suyunu ve nisastayi da ekleyip devamli karigtirarak topaklanmadan pisirin.
Sosa tuz, karabiber ve kremay! ekleyin ve 3-4 dakika daha kaynatin.

Kenara aldiiniz kofteleri bu sosa ekleyin ve karistirin.

Servis tabadiniza alin ve sicak olarak servis edin.
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