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KADINBUDU KOFTE

500 gr YAGSIZ KOYUN veya DANA KIYMASI
50 gr PIRING

3 adet YUMURTA ve 1 adet YUMURTANIN AKI
100 gr SOGAN (Ortaboy 1 adet )

1/2 demet MAYDANOZ

TUZ

KARABIBER

KIZARTMA YAGI

UN

Piring haglanir ve sizlllr. Sogan yemeklik olarak dogranir ve tavaya ¢ok az miktarda sivi yag konarak 6lddrGlir.
Uzerine kiymanin yarisi ilave edilerek orta derecede kavrulur. Yagi tamamen siiziilerek bir yayvan kaba aktarilir.
Igine piring, 3 yumurtanin sarisi ile 2 yumurta aki ve ince kiyilmig maydanoz ilave edilerek tuzu, biberi ayarlanip
¢Gig olarak kalan 250 gr kiyma da konulduktan sonra 6 dakika kadar yogurulur. Onemli olan malzemenin
birbiriyle iyice 6zlesmesidir (Bazi yorelerimizde kekik - kimyon ve ince kiyim ceviz konulmasina ragmen eski
Tark mutfaginda tavsiye edilmez ). Hazirlanan harctan irice ve yassi oval sekilli hazirlanan kéfteler dnce una
bulanir. Bir kase i¢inde bir yumurta ile diger bir yumurtanin aki iyice ¢irpilarak unlanmig koéfteler igine iyice
batirilir. En son olarak da yeniden una batirilarak tavada iyice kizdirlan zeytinyaginda altin engini alincaya kadar
kizartilir. Bu sekilde iki yumurta akinin kullaniimasi kéftelerin bol sagakli olmasini saglar. Tavadan ¢ikarilan
kofteler bir kagit havlu tUzerinde bir dakika kadar bekletilirse fazla yagdi alinmig olur. Kéftelerin tzerine birkag
damla limon damlatilip maydanoz la suslenerek servis edilir.

ML® Sehriyeli Kéfte icin tiklayin
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