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KADINBUDU KOFTE

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

350 ml zeytinyagi

1 adet blyUk boy sodan, ince kiyilmig
2 dis sarimsak, ince kiyllmig

500 g dana kiyma

1 tath kasidi tuz

2 tath kasig1 yenibahar

1 cay kasigi kuru nane

2 tath kasigr kimyon

Y2 cay kasigi karabiber

Y2 ¢ay kasigi pul biber

25 g kuru 0zim

100 g piring

1 tath kasi§i maydanoz, ince kiyllmig
200gun

2 adet yumurta, ¢irpiimis

Tavaya 1 ¢orba kasigi yag dokin. Sodan ve sarimsaklari ekleyerek pigirin.

Kiymanin yarisini tavaya alip pisirmeye devam edin. Kiyma ilave edildikten sonra orta i1sida devam edilmelidir.
Kiymanin su birakmamasina dikkat edin.

Pisirme islemi bittikten sonra sicak kiymaya tuz, yenibahar, kuru nane, kimyon, karabiber, pul biber ve kuru
Uzim ilave edin. Sogumaya birakin.

Ayri bir kapta pirinci bol suyla yikayin. Uzerini gegecek kadar su ekleyin ve 8 dakika kadar orta ateste pisirin.
Piring suyunu ¢ektiginde sogumaya birakin.

Kenara aldiginiz kiymali, baharatli karisima, piring, kalan ¢ig kiyma ve maydanozu ilave edin.

Butln harci iyice karnstirdiktan sonra 1 saat dinlendirin.

Sekil vermek icin harci 50 gram agiriginda toplar halinde yuvarlayin.

30 dakika dinlendirin.

Dinlendirdiginiz kofteleri, dnce un sonra yumurtaya bulayip 180 C isinmig zeytinyaginda 4-6 dakika kizartarak
servis edin.

Not: 100 g pirin¢ yerine bir gtin dnceden kalan pilavinizdan 200 g kullanabilirsiniz.
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