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KADINBUDU KOFTE

750 gram kiyma (yagsiz)

4 yumurta

150 gram sodan (2 blyUk)

1,5 bardak su

65 gram piring (1 kahve fincani)
220 gram margarin (1 bardak)

30 gram margarin (1,5 ¢orba kasig)
Tuz ve karabiber

1 Klg¢Uk bir tencereye; bir buguk silme ¢orba kasigi margarin ile kiiglk kesilmis 2 orta bas sogan koyarak,
soganlar pembe bir renk alincaya kadar kavurmali, sonra kavrulmusg bu sodanlara; bir buguk bardak su, 1
kahve fincani piring ile 2 tath kasigi da tuz ilave ederek piring iyice pismis bir hal alincaya kadar haglamali ve
tencereyi atesten alarak sogumaya birakmalidir.

2 Diger taraftan da yagsiz ya da ¢ok az yagl ve kemiksiz olarak tartiimig 750 gram kiymanin yansini, iginde yag
olmayan bir tencereye koyarak, ¢cok kuvvetli ateste kiyma suyunu salip da tekrar ¢ekinceye kadar kiymayi
yagsiz kavurmali, sonra tencereyi atesten alarak, bunlara bir tarafa birakmig oldugumuz kiymanin diger yarisini
ilave ederek, hepsini iyice bir karistirdiktan sonra da bunlari et makinesinden bir kez daha gec¢irmelidir. (lyice
yoguruiacak olursa makineden gegirmeden de olabilir.)

3 Kiymalarin ¢ekilmeleri sona erince, bunlara; 2 adet yumurta, arzu edilirse bir kahve kasigi karabiber, 1 tatl
kasiJ! tuz ile sogumaya birakmis oldugumuz sodanl pirincleri de ilave ederek, bes dakika kadar daha
yogurmah, sonra da bu pirin¢li kiymadan kiigtk yumurta blydkliginde parcgalar kopararak, bunlari iki avug
icinde yuvarlamak, sonra da Ustlerine bastirmak suretiyle bunlara, oval yassi kéfte sekilleri verdirmeli ve bir
tarafa siralamaldir.

4 Koftelerin sekillendiriimesi sona erince; bunlari teker teker alarak bir tabak icinde ¢alkalanmis 2 adet
yumurtaya bulamali, sonra da yumurtaya bulanmis her koéfteyi icinde dumani. titercesine kizdinlmis 1 bardak
cicekya@i ya da margarin olan tavaya atarak, kéftelerin bir taraflan kizardiktan sonra, diger taraflarini gevirmek
suretiyle her iki tarafi da nar gibi oluncaya kadar kizartmah ve delikli kepge ile tabaga alarak servis yapmalidir.
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