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PATATES KÖFTESİ

6 orta büyüklükte patates
3 yumurta (1 tanesi köfte hamuruna, 2 tanesi köfteyi kızartırken kullanılır).
5 kibrit kutusu kadar beyaz peynir (150 gr.)
Yarım demet maydanoz
2- 3 çorba kaşığı un, galeta unu
Kızartmak için bir su bardağı zeytinyağı veya ayçiçek yağı.
Tuz ve karabiber.

Patatesler yıkanır, haşlanıp soyulur ve rendelenir.
Soğuyunca 1 yumurta, tuz, karabiber konup yoğrulur.
Yumurta büyüklüğünde parçalara ayrılıp, avuç içinde kayık gibi açılır. İçine peynir maydanoz karışımı konup
kapatılır. Hafifçe sıkılıp şekil düzeltilir.
Önce una, sonra çatalla çarpılmış yumurtaya ve galeta ununa batırılıp kızgın yağda pembe kızartılır.
Fazla yağını alması için delikli kepçe ile kağıt üzerine çıkarılır.

Not: Peynir yerine kıymalı iç de konabilir. (Kıyma, soğan, maydanoz, tuz, karabiber karışımı.) İç koymadan şekil
verilip, un, yumurta ve galeta ununa batırılıp kızartılırsa Patates Kroket olur.

ML® Patatesli Kek için tıklayınML® Patatesli Sini Köfte için tıklayın

© lezzetler.com tarif no:1282 • adı:Patates Köftesi • gönderen:Hiç Kimse • indirme tarihi:07.04.2025 - 19:31

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patates-koftesi-vt53
https://tr.ml.md/patatesli-kek-vt1040
https://tr.ml.md/patatesli-sini-kofte-vt1657
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/patates-koftesi-1282.jpg
http://www.tcpdf.org

