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NANELI KOFTE

500 gram dana kiyma

1 adet blyUk patates

1 adet blyUk kuru sogan

2 yemek kasigi nane kurusu
1 yemek kasigi Galeta unu
1 tath kasigi Tuz

1 cay kasigi Karabiber

1 tath kasigi Kirmizibiber

6 yemek kasigi margarin

2 yemek kasi§i sivi yag

Dana kiymasini biyik bir kaba aliyoruz. Kuru soganin kabugunu soyduktan sonra rendenin en kiiguUk yerinde
rendeliyoruz. Patatesi de ayni sekilde kabugunu soyup rendeliyoruz. Eger patates ve sogandan ¢ok su ¢gikmigsa
suyunun yarisini aliyoruz. Sonra sogan ve patatesi ete ekliyoruz. Nane kurusu, karabiber, kirmizibiber ve tuzu
ilave ettikten sonra iyice yoguruyoruz. Etin terbiyelenmesi igin 30 dakika kadar bekliyoruz. Sonra teflon bir
tavaya margarin ve sivi yag ekliyoruz. Yag isittiktan sonra etten avucumuzun igi kadar alip sikistiriyoruz. Unu
tahta tzerine ekleyip eti onun Ustiinde yuvarliyoruz. Daha sonra tavaya aliyoruz. Bir tarafi kizardiktan sonra
diger tarafina geviriyoruz. Sicak olarak servis yapiyoruz.

Not: Kisik ateste kizartirsaniz lezzeti daha da artar.
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