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MANTARLI CANAK KOFTE

700 gram kiyma

1 sogan (soyulmus, dilimlenmis)

3 dilim ekmek (bayat, ufalanmis)

1 adet yumurta (beyazi ve sarisi ayriimis)
1 ¢corba kasigi tereyagd

1 su barda@ mantar (ince dilimlenmig)
1 corba kasig kekik

Yarim demet maydanoz

75 gram kasar peyniri (rendelenmis)
Tuz

Karabiber

Kiyma, sogan, ekmek, yumurta sarisi, tuz ve karabiberi robottan gecirip kéfte harcini hazirlayin. 6 esit pargaya
ayirin. Yuvarlak kofteler yapin. Her bir kbftenin ortasini gukurlagtirin. Yumurta akini ¢irpin. Kéftelerin iglerine
sirin. Tereyagini kéftelerin ortalarina paylastirin. Onceden isitilmis 170 derece firinda 10 dakika pisirin. Mantar,
kekik ve maydanozu harmanlayip koftelere paylastirin. Kasar peyniri serpin. Firinda 15 dakika daha pisirin.
Sicak servis yapin.
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