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KREMALI KOFTE

500 gr. kiyma

1 adet sogan

2 dis sarimsak

2 ¢orba kagsiJi sivi yag
2 dilim ekmek ici

Tuz, karabiber
Kremasi igin:

1 corba kasig margarin
1 adet sogan

1 ¢orba kasigi un

2 su bardagi et suyu
150 gr. krema

Yarim demet maydanoz
Tuz, karabiber

Kiyma, islatiimis ekmek igi, rendelenmis sodan, dévilmis sarimsak, sivi yag, tuz ve karabiberi yogurun. Kofte
hamurundan ceviz blydkliginde pargalar koparip yuvarlayin, tuzlu kaynar suda bes dakika haslayin. Krema
icin; kiyilmig sogani yagda kavurun. Unu ekleyip kavurmaya devam edin. Krema ve et suyunu ddkin. Muhallebi
kivamina gelene dek karigtirarak kaynatin. Tuz ve karabiber serpin. Kéfteleri bu sosa bulayin. Tavada kalan
sosa ince kiyllmis maydanoz katarak Uzerine dokdin.

Fotograf "ismet Atabay" tarafindan génderildi. 23.02.2018

© lezzetler.com tarif no:65335 « adi:Kremali Kéfte « gdnderen:akbabus ¢ indirme tarihi:23.04.2024 - 09:18


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kiremit-kofte-vt13824
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/kremali-kofte-65335.jpg
http://www.tcpdf.org

