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MITI MITI KOFTE

Milli Egitim Bakanlig
Aile ve Tuketici Hizmetleri
Ankara 2011

600 g dana kiymasi

750 g koyun kiymasi

4 adet orta boy kuru sogan
2 adet bayat ekmegin igi

1 demet maydanoz

2 dis sarimsak

1 cay kasigi kimyon

1,5 cay kasig karabiber

3 yumurta

2 tath kasig kadar tuz

1 ¢orba kasigi un
Kizartmak igin 2 litre aycicedi yagi
Kekik

iki kez gekilmis kiymalar bir yogurma kabina konulur.

Bayat ekmek icleri islatilip sikilarak kiymaya ilave edilir.

Soganlar rendelenir, sarimsaklar dévilir ve kiymaya ilave edilir.

Maydanozlar incecik kiyilarak kiymaya ilave edilir.

Yumurtalar Kirilir.

Tuz, karabiber ve kimyon ilavesiyle bitlin malzeme iyice 6zlesene kadar yogdrulur.
Koéfte hamurundan findik buyUkliginde parcalar alinip yuvarlanarak bir tepsiye konur.
Koftelerin Uzerlerine un serpilir, tepsi ileri geri sallanarak koftelerin una bulanmasi saglanir.
Tavaya yagd konulup kizdirilir.

Kofteler yagda atilir ve kevgirle karistirilarak kizartilir.

Kizaran kofteler kevgirle yagdan gikarilir, servis tabagina alinir.

Uzerine kekik serpilerek servis yapilir.
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