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IZGARA KOFTE

Kofte icin hazirlanmig ete; tuz, karabiber ve baharat dahi konup, iyice hamur gibi yogurmalidir. Sogan suyunu da
ihmal etmeyip katmalidir.

Sonra, parmak uzunlugunda kofteler tertip ederek yaglanmis 1zgaraya, yanyana dizmelidir.

Orta ateste agdir agir ve rahat pisen kofteler, sahana alininca Uzerlerin, tahta kagigin tersiyle halis tereyadindan
sirmeli ve kapagi kapamalidir.

Bu suretle, biraz yumusayan kéftelerin yenmesi daha hog ve lezzetli olmus olur.

ML® Hamsi Koftesi icin tiklayinML® Kiremitte Kofte icin tiklayin
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