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ISVEC KOFTESI

1 Kg yagsiz dana kiyma
1 yumurta

0,5 su bardagi sit

0,5 su bardagi un

1,5 tatl kagigi tuz

0,5 tath kasigi karabiber
1 rendelenmis sodan
0,5 tath kasigr kimyon
Sos igin:

1 bardak sivi yag

2 yemek kasigi un

1 su bardagi su

1 kasik margarin

Kéftenin tim malzemelerini bir kabin icerisine sirasiyla ekleyip, iyice yogurun. Yogurma isleminiz bittiginde
karisim yapigskan ve hafif sulu olacak bu sizi endigelendirmesin. Bir kAseye soguk su koyun, iki elinizi islatin ve
etten pargalar alarak 3 cm kadar blyUkliginde avug icinizde yuvarlayarak top kofteler haline getirin.
Saklamak istediginiz kadar kofteyi aralikli olarak bir tepsiye yerlestirin ve 20 dakika kadar buzdolabinizin derin
dondurucusunda bekletin ve sonra ¢ikarip saklamak Uzere tekrar pogetlere yerlestirin. Boylece kofteleriniz
birbirine yapismadan derin dondurucuda saklama igini halletmis olursunuz. Onceden dondurmazsaniz kéfteler
birbirine yapigacaktir. Yapigmaz bir kizartma tavasina yagi koyun.

lyice kizinca kofteleri yerlestirin ve 6nli arkali, disi kahverengi olup, i¢i pisene kadar kizartin. Sos tenceresine
yagi ekleyin. Yag kizinca unu ekleyip rengi degisinceye ve kokusu gikincaya kadar kavurun. Et Bulyon[?u ve
suyu ekleyin. Bir yandan sosu karistirmaya devam edin. Sos koyulaginca ocaktan indirebilirsiniz. Sosu ister
koftelerinizin yanina isterseniz de Gzerine dokebilirsiniz.

Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 22.11.2021
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