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PEYNIR KOFTESI

175 gr tulum peyniri (ufalanmig)

2 yumurtanin sarisl

1/2 su bardagi taze ekmek i¢i (ufalanmig)
1 tath kasigi un

1 cay kasigi karabiber

2 corba kagsigi krema

2 ¢orba kagiJi st

1 tath kasidi tuz

1 corba kasigi kasar peyniri (rendelenmis)

Tulum peynirini ve yumurta sarisini orta boy bir kaseye koyup, olduk¢a pirtiksiz olana kadar ¢atalla eziniz.
Ezdiginiz bu karigimi stizgecten, ezerek baska bir kaseye gegiriniz. (Slzgegte posa kaldiysa, atiniz). Ekmek
icinden 1 ¢gorba kasidi ayirip, kalanini kasedeki karigsima katiniz. Un, biber, krema ve situ ekleyip karistirdiktan
sonra kaseyi buzdolabinda yarim saat sogutunuz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (220 C) getirip, 1sitiniz. BliyUk bir tencereye yarisina kadar su doldurup, tuzu
katiniz. Tencereyi harli atese oturtup, suyu kaynatiniz.

Kaseyi, buzdolabindan ¢ikariniz. Igindeki sogumus karisimi kesme tahtasinda 5X2,5 cm boyutlarinda kesip, her
parcayi avuglarinizm arasinda sosis biciminde yuvarlayiniz. Peynir kéftelerini 4'er-5'er kaynar suya atip, 30
saniye kofteler suyun Ustline ¢ikana kadar pisirerek, delikli bir kepgeyle bir tabaga ¢ikariniz. Bitin kofteler ayni
bicimde pisince, atese dayanikli yayvan bir cam tabaga diziniz. Ayirdiginiz 1 ¢orba kasigi ekmek icini ve kasar
peyniri rendesini kiigUk bir kasede karigtirip, kéftelerin Ustine serpiniz. Tabag! firna sokup, koéfteleri 10 dakika
kasar peyniri eriyip, nar gibi olana kadar pisiriniz. Tabag firndan alip servis ediniz.
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