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KARNABAHAR KOFTESI

1 adet ki¢ik boy karnabahar
2 adet yesil taze sogan

1 adet etli kirmizi biber

50 gr. kasar peyniri rendesi
1/2 su bardagi un

1 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Kimyon

1 paket maggi ¢itir pane harci
1 cay bardagi galeta unu
Kizartmak igin;

Siviyag

Uzerine;

1 su bardagi yogdurt

1/2 demet dereotu

1 dis sarimsak

Pulbiber

Karnabahar cigceklerine ayrilarak yikanir ve limon suyu damlatiimis tuzlu kaynar suda 15 dakika kadar haglanir.
Suyu slzUllp catalla ezilir. lliklaginca Gzerine ince kiyllmig sogan ve kip dogranmig kirmizi biber eklenir. Un,
kasar peyniri rendesi, yumurta, tuz ve baharatlar da eklenip yogrulur. Uzeri értllerek buzdolabinda yarim saat
kadar bekletilir. Karisimdan yumurta biyUkligunde parcalar kopartilip yassi kofteler hazirlanir ve galeta unu
pane harci karisimina bulanip, kizgin yagda kizartilir. Fazla yaglar kagit havlu Gzerine alinarak sizulir. Yodurda
ezilmis sarimsak ve ince kiyllmis dereotu eklenerek karigtirilir. Servis tabagina alinan kéftelerin Gzerine yogurtlu
sos gezdirilir ve tzerine pulbiber dokulerek servis yapilir.

Not: Hem karnabahar koftesi, hem de pane harci tuz i¢erdiginden tuz oranini dengelemek i¢in galeta unu
ekledim.
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