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KOFTELI KUSKONMAZ

2 kilo kuskonmaz

Tuz

1 kii¢ik havug

50 gr. sultaniye

2 yesil sogan

2 yemek kasigi sirke

4 yemek kasigi ekstra nebati sivi yag
Karabiber

1 tutam seker

Kofte:

500 gr. dana kiymasi

Bir miktar bayat ekmek

1 bas sogan

2 yemek kasigi tereyagi

6 dal taze nane

1 yumurta

Tuz

Karabiber

2 yemek kasi@ eritilmis tereyagi

Kuskonmazlari hazirlayin. Suyunu dékin, 250 ml kugkonmaz suyu saklayin.

Havuglar soyarak, minik kiip halinde dograyin. Sultaniyeleri ve yesil sogani yikayarak seritleyin.

Sebzeleri kuskonmaz suyunda 2-3 dakika haglayin.

Tencereyi atesten alin, sirke ve yag karistirin, tuzunu, biberini ayarlayin, bir fiske seker atin. Elde ettiginiz kaynar
sivlyl kuskonmazlarin tUstine dokin.

Ekmegi su ile yumusatin. Sodani soyarak kip halinde kesin. Sodanlari tereyaginda sote adin. Nane yapraklarini
yikanarak kurulayin.

Malzemelerden kdfte hamuru yodurun, kayisi blyUkliginde kofteler yapin. Kéfteleri tereyadinda kizartin.
Kuskonmazlari, kéfte ile sunun.
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