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MUCVERLI KOFTE

Kullanilacak Malzemeler:
Yagsiz kiyma (400 gram)
Taze sogan (4 adet)

Dereotu (yarim demet)
Yumurta (3 adet)

Kasar (50 gram rendelenmig)
Sarimsak (1 dig)

Siviyag (yarnm cay barda@ kizartmak igin)
Tuz (1 tath kasidr)

Karabiber (1 cay kasigi)

Pul biber (1 tath kasig)

Kuru nane (1 cay kasigi)

Yarim demet yikanmig dereotunu ince ince dograyin. 4 adet taze sodani ortadan bdliin ve onlari da ince ince
dograyin. )

Dogradiginiz malzemeleri bog bir kabin igine aktarin. Uzerine 1 dig sarimsagi dilerseniz ezin, dilerseniz
rendeleyin. Uzerine 1 ¢ay kasigi nane, 1 ¢ay kasigi karabiber, 1 tath kagigi tuz ve1 tath kagigi pul biberi ekleyin.
Uzerine 50 gram rendelenmis kasari koyun. Ardindan 3 adet yumurtayi karisimin Gzerine kirin. Son olarak 400
gram yagsiz kiymayi karisimin tzerine ilave edin. Bu karisimi hafif civik bir kivam elde edinceye kadar yani
yaklasik 1 -2 dakika yogurun.

Tavayi ocagin Uzerinde yadsiz olarak 3-4 dakika kizdirin. Kizginlasan tavanin igine yarim ¢ay bardagi siviyag
koyun.

Hazirladiginiz civik kivamli hargtan bir kasik yardimiyla bir parga alin. Elinizle kasigin Gzerindeki kiymayi ezerek
hafif yassilastirin ve tavaya yerlestirin. Tavaya yerlestirdiginiz micver koftelerini arkali dnli cevirerek yaklasik
10 dakika boyunca kizartin. Bu iglemi kiymanin tamamina uygulayin. Mlcverlerin tavaya yapismasini
engellemek amaciyla bir spatula yardimiyla strekli altlarindan tutarak ¢evirin. Bu sekilde kizaran kéfteleri
Onceden havlu kagit serdiginiz bir tabaga alin ve kadidin yadi emmesini saglayin. Daha sonra bu micver
koftelerini servis tabagina alin ve dilediginiz sos ve garnitirlerle servis edin.
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