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PASTIRMALI KOFTE

750 gr dana - koyun karigimi kiyma
4 dilim bayat ekmek igi

1 adet iri kuru sogan

1 tath kasidi biber salgasi

1 cay kasigi karbonat

1 tath kasigi kimyon

1 tath kagig tuz

Iciigin:

15 dilim pastirma

15 dilim taze kasar peyniri

# Yogurma kabina kenarlari alinmis bayat ekmek dilimleri, rende sodan ve tuz konur. Ekmek seklini kaybedene
kadar karigtirilir.

# Uzerine kiyma, salca, kimyon, karabiber ve karbonat eklenir. En az 5 dakika yogrulur.

# Hazirlanan har¢ buzdolabinda yarim saat dinlendirilir. Bu arada kagsar dilimleri 4, pastirma dilimleri 2 parcaya
kesilir.

# Kofte harcindan ceviz kadar parca alinir. iki avug arasinda cay tabagi kadar agilir.

# Ortasina 6nce bir parca kasar, Uzerine pastirma, en son tekrar kasar konur. Kenarlardan tizerine dogru
kapatarak toplanir.

# Butuin kofteler ayni sekilde hazirlanir ve yaglanmig orta buyiklikteki firin tepsisine dizilir.

# Onceden isitilmig 200 derece firinda 30-35 dakika pisirilir.

Not: Bu tarifte pastirma yerine kurutulmus et, kavurma, sucuk da kullanilabilir.

Sevgiler...

ML® Pastirmal Kéfte (gorsel)
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