B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KREMALI KOFTE

600 gram kiyma

120 gram ekmek ici (3 dilim)

100 gram sogan (1 blyUk)

1 yumurta

40 gram sadeyad! ya da 40 gram margarin (2 ¢orba kasigi)
1/2 kahve fincani tuzsuz domates salcasi
3/4 bardak su

Tuz

KREMASI:

30 gram margarin (1,5 ¢orba kasig)

25 gram un (1/2 kahve fincani)

250 gram s0t (1 bardak)

Tuz

1 Iki kez et makinesinden gegirilmis kemiksiz 600 gram kiymaya suda islatilmig ve ufalanmig 3 kiigiik dilim
ekmek, rendelenmis 1 blyik sodan, 1 adet yumurta ile yarim ¢orba kasidi da tuz katarak, 10 dakika yogurmali,
sonra bu kiymadan ceviz buyUkliginde parcalar kopararak, islatiimis avug i¢inde yuvarlamali, sonra da
Ustlerine bastirmak suretiyle bunlara yuvarlak yassi sekiller verdirmeli ve yayvanca bir tepsiye yerlestirmelidir.
2 Sonra tepsiye; 2 silme ¢orba kasiJi sadeyadi ya da margarin ile, i¢ine bir geyrek tuzsuz domates salgasi
katiimis U¢ geyrek bardak su ilave ederek, tencerenin kapagini kapatmali ve kéfteleri 6nce kuvvetlice, sonra orta
ateste 20 - 25 dakika pismeye birakmalidir.

3 Kofteler pismekteyken diger taraftan da bir kusaneye; bir buguk silme ¢orba kasigi margarin ile yarim kahve
fincani un koyarak 2 dakika kavurmali, sonra bunlara tuz ile 1 bardak da sit katmak ve hizlica karigtirmak
suretiyle birbirlerine yedirmeli ve karisim mahal-lebi kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar 8-10 dakika daha
pisirdikten sonra, bu salgayi pisererek suyunu az ¢ok cekmis olan kéfte tepsisine katmali, 3 - 5 tagim daha
kaynattiktan sonra servis yapmalidir.
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