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KADINBUDU KOFTE

Kullanilacak malzeme (8 kisi icin):

1 kilo yagsiz koyun kiymasi,

1 bas iri sogan,

1 kahve fincani piring,

1 kahve fincani rendelenmis kaser peyniri veya gravyer peyniri,
4 yumurta

1+1/2 bardak su,

2 kahve kasigi karabiber,

yeteri kadar tuz,

1+1/2 bardak rafine zeytinyadi veya susam yagi,
1 corba kasigi sadeyag.

Yapimi: Bir kusaneye sadeyadgla kiyilmis sogani koymali ve sodanlar pembelesinceye kadar karistirarak
kavurmali. Sonra kusaneye sicak suyu ve aylklanmig pirinci katmali. Yeteri kadar tuz da serptikten sonra
kusanenin kapagini rtlp orta isili ateste pirinci pisirmeli. Piringler lapamsi bir duruma gelince (eger gelmemisse
biraz daha su koyup Oyle pisirmeli) kabi atesten indirip bir kenara sogumaya birakmal.

salip da yeniden c¢ekinceye kadar karistirarak tutmali. Sonra kiymayi atesten ¢ekip sogutmali.

Kiyma soguyunca ¢ig kiymayla karistirmali ve makineden gecirmeli. Kiymalar makineden gegirilince bunlara
rendelenmis peyniri, karabiberi, bir yumurtayi, yeteri kadar tuzu ve lapa durumuna geldikten sonra sogutulmus
pirinci katmali. Karigimi bes dakika kadar yogurup hepsini birbirine iyice karistirmali. Sonra karigimdan kiiguk
yumurta iriliginde parcalar almali ve islak iki avug arasinda yuvarlayip yumurta bigimine getirmeli. Bir porselen
kaseye kirilacak G¢ yumurtayi hafifge cirpip sarilariyle aklarini birbirine karistirmali. Kuvvetli bir atese konulacak
tavadaki zeytinyaginin kizmasini beklemeli. Yag kizinca kéfteleri yumurtaya bulayip tavaya atmali. Yumurtalarin
her yani nar gibi kizarinca kevgirle alip sicak yerde tutulan servis tabagina koymali Kéftelerin pisirilmesi sona
erince bunlari sicak sicak sofraya ¢ikarmali ve servis yapmali.

ML® Hamsi Kéftesi icin tiklayin
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