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KOFTE

Yarim kilo kiyma (Kasaptan alirken kéfte yapacaginizi séylemenizde fayda var.)
1 ince dogranmig sogdan

Yine ince dogranmis maydanoz

1 yumurta

Istege bagl karabiber, kdfte bahari ya da kimyon (Hepsi de olabilir)

1 dis sarimsak (tercih edilirse)

Aldigi kadar ince ¢ekilmis ekmek igi

Yumurta, kiyma, sogan, maydanoz ve tercih ettiginiz baharatlari ekleyip yogurmaya baglayin. Ekmek igini
kiymada belli olmayacak oranda ekleyin. Yogurmaya devam edin. Tim malzemelerin karigtigina emin olduktan
sonra kabinizin Uzerini streg ile sararak dolapta tercihen yarim saat bekletin. Bekleyen kéfte harcina elinizde
yine damak tadiniza gére buyik ya da kigik sekiller verin. Sekil verdiginiz kéfteleri tavanin igine 1 parmagi
gecmeyecek sekilde koydugunu sivi yagda kizartin. Kéftenin her kdsesinin esit pismis olduguna emin olun.
Pisen kofteleri havlu pecete ile tabanini kapladiginiz tabada alin. Havlu pegete koftedeki fazla yagi emecektir.

Not: Eger kofteleri daha sonra kizartacaksaniz, buzdolabi pogeti ile kapladiginiz plastik bir kapa yerlestirin. Bir
kat kofte bir kat buzdolabi poseti sererek bu isleme kofteler bitene kadar devam edin. Son olarak buzdolabinizin
derin dondurucu kismina koyun. Pigsirmek istediginizde buzunun ¢6zilmesini beklemeden pisirebilirsiniz. Burada
sadece kizartma tavasinin Gzerini kapatmayi unutmayin. Buzu ¢6zulen kofte yag ile temas ettiginde sigrama
yapacaktir. Yine ayni sekilde pisen kofteleri havlu pegete ile tabanini kapladiginiz tabaga alin. Havlu pecete
koftedeki fazla yagr emecektir.
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