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KADINBUDU KOFTE

2 yemek kagsidi aycicedi yagdi
400 gram kadar orta yagl kiyma
1 tane yumurta

1 adet orta boy kuru sogan

2 dis soyulmus sarimsak

1 cay bardagi kadar haglanmis piring
1 cay kasigi ile tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber
Yarim ¢ay kasigi kimyon
Kofteleri Kizartiimasi igin:

1 su bardagi aygicegi yadi

1 cay bardagi dolusu silme un

1 tane de yumurta

Kuru sodani ve sarimsaklari ¢cok minik pargalar halinde dograyin.

Aycicedi yagini orta ateste bir tavada kizdiralim.

Dogradiginiz sodan ve sarimsaklari ilave ederek rengini alana kadar kavuralim.

Kavurmus oldugunuz soganlara kiymanin yarisini ekleyelim ve suyunu ¢ekene kadar kavurma iglemini
sirdirmeye devam edelim.

Tuz, karabiber ive kimyonu ekleyin.

Kavurmus oldugunuz kiymayi ihnmasi i¢in; yuvarlak bir karistirma kabina alarak 10 dakika kadar bekletelim.
Soguttugunuz harca kalan kiyma, yumurta ve haglanmis pirinci ilave ettikten sonra iyice yogurun.

Kofte harcinizdan ceviz blyukliginde pargalar kopartarak ve avug i¢inizde bastirin ve yassi kofteler hazirlayin.
Aygicegi yagdini genis tabanl bir tavada orta ateste kizdirin.

Yumurtayi iyice ¢irpin, fazla derin olmayan unu diiz bir servis tabagina alin.

Kofteleri sirayla; una ve ¢irpilmis yumurtaya bulama isleminden sonra kizgin yagda cevirerek kizartin.

Tavadan aldiginiz da fazla yagini almak igin; kagit havlu serdiginiz bir servis tabagina kofteleri alarak biraz daha
iindiktan sonra beklettikten sonra sevdiklerinize ikram edin.
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