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KADINBUDU KOFTE

500 gram kiyma (tercihen dana veya koyun kiymasi)
1 blyUk sogan (rendelenmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 su bardag@i galeta unu veya ekmek kirintisi
1 su bardag haglanmig piring

1 adet yumurta

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 cay kasig! kimyon

Yarim ¢ay kagigi karabiber

Yarim ¢ay kagsigi pul biber (istege bagl)

Tuz (damak zevkinize gére ayarlayabilirsiniz)
Aycicek yagi (kizartmak igin)

Limon dilimleri ve yesillikler (servis i¢in)

Derin bir kaba kiymay!, rendelenmis sogani, ezilmis sarimsagi, galeta unu veya ekmek kirintisini, haglanmig
pirinci, yumurtayl, domates salcasini, biber salgasini, kimyonu, karabiberi ve istege bagli olarak pul biberi
ekleyin.

Malzemeleri iyice yogurun ve homojen bir kivam elde edin. Kéfte harcina tuz eklemeyi unutmayin.
Hazirladiiniz kéfte harcindan cevizden biraz blytk pargalar alip avucunuzda yuvarlayarak sekil verin.
Dilerseniz oval veya el seklinde sekil verebilirsiniz. "Kadinbudu" adi da bu sekline referansla verilmistir.

Sekil verdiginiz kofteleri buzdolabinda yaklasik 15 dakika kadar dinlendirin. Dinlenme siiresi, koftelerin daha iyi
tutunmasini saglar.

Genis bir tavada aygigek yagini kizdirin. Kéfteleri 6nli arkal kizartin. Altin rengini alinca ¢ikarin ve kagit haviu
serilmig bir tabagda alarak fazla yagini stiziin.

Kadinbudu kéftelerinizi limon dilimleri ve yesillikler esliginde sicak olarak servis edebilirsiniz.
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