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MANTARLI KOFTE

12 dilim tost ekmegi

2 su bardagi konserve mantar
2 yemek kagsidi rendelenmis kasar
1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi tuz

Kofte icin:

300 gram koftelik kiyma

1 adet kuru sogan

2 dilim ekmeK igi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Ekmekleri 1slatip suyunu iyice sikin. Yogurma kabina islattiginiz ekmegi, rendelenmis sogani, karabiber ve tuzu
koyup karistirin. Kiymay! ilave edip yogurun. Kéftelerin ayni blyuklikte olmasi igin bir kavanozun kapagini stre¢
filmle kaplayin, kiymayi kapagin icine koyup sikistirin. Sekil verdiginiz kéfteleri yagsiz tavada kizartin.

Tavada tereya@ini eritin; rendelenmis sogan, kiyllmis mantar, karabiber ve tuz koyun. 4-5 dakika mantarlari
soteleyin. Koftelerin Gstline koymak igin bekletin. .

Tost ekmeklerinin kenarlarini kesip tost makinesinde kizartin. 2 adet tost ekmegini Ust Uste koyun. Ustiine
kofteyi yerlestirin, 1 yemek kasigi kadar mantarl karigimdan koyun. Kagar peyniriyle sisleyin.

Kaba dizip 175 derecelik firinda kasarlar eriyene kadar pisirin.
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