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MOZARELLA PEYNIRI DOLGULU MISKET KOFTE

https://www.elele.com.tr

500 g dana kiyma

1 su bardadi panko pane harci
1 yumurta

1 yumurta sarisi

1 tath kasigi sogan tozu

2 dis sarimsak

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

10-12 parca top mozarella peyniri
Marinara sos:

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 dis sarimsak

6 domates

1 sogan

2 tutam kuru kekik

5-6 dal taze feslegen

Kirmizi pul biber

Tuz

Karabiber

Kiyma, panko pane harci, yumurta, yumurta sarisi, ezilmig sarimsak, sogan tozu, tuz ve karabiberi genig bir
yogurma kabina alarak yogurun. Yogurdunuz kéfteden elinizle ceviz biyikliglnde toplar koparin. Iglerine
mozarella peyniri toplarindan koyarak yuvarlayin. Bir firn kabina yagl kagit serin. Onceden isitiimig 180 derece
firnda koftelerin Gzeri kizarana kadar yaklasik 20 dakika pigirin.
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