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MANTARLI BIBERLI TABAK KOFTE

https://www.posta.com.tr

Yarim kg. kiyma

2 adet kuru sogan

1 su bardagi galeta unu

1 tath kasigi karabiber

1 adet yumurta

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasidi toz kirmizibiber

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi feslegen

Tuz

Mantarl harg:

2 su bardadi dogranmis mantar
1 adet kirmizibiber

1 su bardagi kiyilmig taze sodan
1 cay bardadi dereotu

10 adet arpacik sogan

5 dis sarimsak

Tuz

Karabiber

3 corba kasig! sivi yag

Sivi yagda, dogranmis mantar, sarimsak, sogan ve biberlerinizi, suyunu birakip cekene kadar kavurun. Uzerine
taze sodan ve baharatlar ekleyerek karigtirin.

Genis bir kaseye, kofte malzemelerini koyun. Sodani rendeleyip karisimi iyice yogurun, kéftenizden yumurta
blyUkliginde parcalar kopartarak elinizle kase seklini verip buzdolabinda 15 dakika dinlendirin. Koftelerinizi
yaglanmis firin tepsisine dizin. Uzerine sosuyla beraber sebzelerinizi paylastirin. 160 derecede, kéftelerinizi 20
dakika pigirin. Zaman zaman tepsideki sostan kéftelerinizin Gzerine gezdirin. Dereotu serperek servis yapin.
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