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KADINBUDU KOFTE

50 g (yaklasik 1/5 su bardagi) piring
30 g (2 ¢orba kasigi) Sana

150 g (1 orta boy) sogan

250 g dana kiymasi

250 g koyun kiymasi

1 demet maydanoz

Tuz, taze ¢ekilmis karabiber

250 ml (1 su bardagi) aycicek yagi
60 g (V2 su bardagi) un

3 yumurta

On hazirlik olarak kuru sogani ince ince dograyin; maydanozu kiyin, unu eleyin, yumurtay! ¢irpin.Pirinci kiigik bir
tencereye koyun.

Uzerini biraz agsacak kadar soguk su ilave edin.

Tencerenin kapagini kapatin. Harli ateste bir tasim kaynatin.

Atesi kisin. Pirinci agir ateste 20 dakika pisirip, sogumaya birakin. Pirin¢ suyunu ¢ekip haglanir.Bir kabin iginde
dana ve koyun kiymasini karigtiriniz.

Yayvan bir tavada 2 yemek kasigi Sana'yi eritip, kuru soganlari pembelesinceye kadar sote ediniz.Karigtirdiginiz
kiymanin yarisini kuru sogana ilave edip suyunu ¢ekene kadar kavurunuz.Bir karigstirma kabinda haglanmig
pirinci, kuru soganla birlikte kavrulmus ve ¢ig kalan kiymayi, kiyilmig maydanozu, tuzu ve biberi karistirip iyice
yogurun.

Kéfte harcini buzdolabina kaldirip, 30 dakika kadar dinlendirin.Bu slirenin sonunda hargtan iri parcalar alip
kapta cirpiniz.Kéfteleri una ve yumurtaya bulayip, kizgin yagda koftenin her iki tarafini da kizartiniz altin sarisi bir
renk alincaya kadar pisirin.Koéfteleri fazla yaglarini stizdirerek tavadan alip, k&gdit havlu tGzerine ¢ikartin.

Yaglar iyice slizildikten sonra bir servis tabagina aktarip, yaninda dilediginiz garnitdr ile 1lik veya soguk olarak
servis yapin.
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