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KARNABAHAR KOFTESI

1 adet orta boy karnabahar
1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

6-7 dal maydanoz

2 cay bardagi galeta unu veya robotta ¢ekilmis ekmek igi
1 cay bardagi un

2 cay kasigl tuz

1 cay kasigi toz kirmizi biber
1 cay kasigi Karabiber

1 cay kasigi nane

1 cay kasigi kimyon
Kizartmak igin:

2 su bardagdi sivi yag

Oncelikle tencerede su kaynatalim.

Karnabahari yikayalim ve ¢gigeklerini tek tek ayiraim. Ayirdigimiz karnabahar cigeklerini kaynattigimiz su
icerisine atalim. Yumusayana kadar haglayalim.

Karnabaharlarini suyunu giizelce siizelim. Yumusayan karnabaharlari ¢atal yardimi ile iyice ezelim.

5-6 dal maydanozu ince ince kiyalim ve ezdigimiz karnabaharlara ekleyelim.

1 adet kuru sogani da rendeleyip ilave edelim.

Diger kalan tim malzemeleri karnabahar harcinin igine ilave edelim.

Eder zamaniniz var ise harcinizi 2 saat kadar buzdolabinda dinlendirebilirsiniz.

Hazirlanan kofte harci guizelce karigtirilir. ]

Ceviz blyukliginde parcalar alalim ve kofte seklini verelim. Ister yuvarlak ister oval sekil verebilirsiniz.
Tavaya yagi koyalim ve kizdiralim. Ardindan hazirladigimiz kofteleri kizgin yagda arkali 6nli olacak sekilde
kizartalim. Bir tarafi iyice kizarmadan arka tarafini gevirmeyelim. Eger erken ¢evirme yaparsaniz kéfteniz
dagilabilir.

Kizaran koftelerinizi servis tabagina alabilirsiniz.

Sunum sirasinda dilerseniz yogurt ile dilerseniz de domates, salatalikla servise hazirlayabilirsiniz.

Not: Dilerseniz firinda da pisirebilirsiniz.
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