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PATATESLI HINDI KOFTESI

500 g hindi gégus eti (haslanip, stizdiralmusg)

500 g patates (haslanip, soguduktan sonra, kabuklar soyularak, iri rendelenmisg)
1 iri sodan (ince dogranmisg)

1 demet maydanoz (ince dogranmis)

3 ¢corba kagsiJi dereotu (ince kiyilmig)

2 ¢orba kagsiJi yogurt (tercihen yarim yagh)

2 yumurtanin aki (hafifce ¢irpilmis)

1/4 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)

1/2 tath kasigi hintcevizi rendesi

bir tutam kirmizibiber

4 ekmek dilimi (kabuklar alinip, ufalanarak, kurutulmus)
15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

2 corba kasi§i aycicek yag

maydanoz dallari (sUsleme igin)

2 limon (kabuklari soyulmadan dilimlenmis)

Once finninizin 1zgarasini yakin. Bir salata k&sesine hindi gégUs etleri, patates rendesi, soganlar, maydanozlar,
dereotlari, yodurt, yumurta aklari, tuz, karabiber, hintcevizi rendesi ve kirmizibiberi koyup, iyice karigtirin.

Bu karigimdan her biri yaklasik 1 cm kalinhginda 12 yassi kofte yapin. Her kofteyi ufalanmig ekmek igine
bulayarak, biraz tereyagiyla hafifce yaglanmig bir atese dayanikli kaba dizin. Bir tavaya tereyagdini ve aycicek
yagini koyup, tavayi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince tavayi atesten alip, yag karisimini damla
damla koftelerin Ustline gezdirin.

Atese dayanikli kabi firin 1zgarasinin altina yerlestirip, kofteleri 4 - 5 dakika 1zgara edin. Sonra altUst edip, kalan
tereyagi ve aygicek yagdi karisimini Ustlerine damla damla gezdirerek, 6bir ylzlerini de 4 - 5 dakika i1zgara edin.
Kabi atesten alin ve kofteleri maydanoz dallari ve limon dilimleriyle stsleyerek, servis yapin.
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