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PEYNIR KOFTESI

100 gr (7 ¢orba kasigdi) tereyad (yumusatiimig)
500 gr tulum peyniri

1 corba kasigi sodan (ince kiyllmig)

1 kahve kasi§i karabiber

1 cay kasigi ketcap

2 ¢orba kagigi maydanoz (ince kiyilmig)

1 cay kasigi pul kirmizibiber

5 ¢orba kasiJi taze ekmek ici (cok ince ufalanmig)

Yagdi orta boy bir kaseye koyunuz. Peyniri ufaladiktan (ya da ¢ok kiigUk pargalar halinde kestikten) sonra
ekleyip, tahta bir kasikla karistiriniz. (Yag ve peynir, iyice birbirine karismalidir.) Sogan, biber ve ketcapi ekleyip,
yeniden karistiriniz. (Karisim fazla sert olursa, kliclk pargalar halinde bir miktar tereyadi daha ekleyebilirsiniz.)
Karisimi klicUk pargalara bolip, yuvarlak kéfteler halinde yuvarlayiniz. Bir bagka kasede maydanoz, pul
kirmizibiber ve ekmek igini karistiriniz. Peynir kéftelerini bu karigima bulayip, buzdolabinda 45 dakika
beklettikten sonra servis ediniz.
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