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KADINBUDU KOFTE

https://www.hurriyet.com.tr

500 gram yarim yagh dana kiyma
Yarim su bardagi piring

1 adet yumurta

2 yemek kagsidi galeta unu veya 2 dilim islatilip suyu sikilimig bayat ekmek
1 adet kuru sogan

Geyrek demet maydanoz

2 dig sarimsak

Tuz

Karabiber

Kizartmak igin:

2 adet yumurta

Yarim su bardagi un

1 su bardagi sivi yag

Pirincinizi 1 cay kasidi tuz attiginiz bol suda haglayin.

Hafif dise gelir ama pismis kivamdayken suyunu stizdirtip sogumaya birakin.

O sirada bir tavada 2 yemek kasigi zeytinyadi ile kiymanizin 200 gram kadarini kavurun. Kenarda sogumaya
birakin.

Sogani rendeleyin, dévilmis sarmisak ve ince kiyilmis maydanozla beraber bir yogurma kabina alin.
Kalan tim malzemeleri ekleyerek koftenizi 5 dakika kadar yogurun.

30-60 dakika arasi stregleyip buzdolabinda bekletin.

Dinlenmig kéfte harcinizi 10-12 esit parcaya bélerek sekil verin.

Derince bir tavada yaginizi kizdirin.

Kofteleri sirasiyla énce una, sonra ¢irpilmis yumurtaya bulayin.

Dilerseniz un ve yumurta bulama harcini da tuz ve baharatlar ekleyerek ¢esnilendirebilirsiniz.

7-8 dakika kadar altin rengi alana dek arkali 6nlu kizartin.

Fazla yagini bir pegete Uzerinde bekleterek alabilirsiniz, sonra servise hazir.
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