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PEYNIR KOFTESI

1 ¢corba kasigi tereyad

1 adet kiguk boy sogan

2 su bardagi piring

Yarim ¢ay bardagi elma sirkesi
3 fincan tavuk suyu

1 cay bardadi rendelenmis parmesan peyniri
2 adet yumurta

150 gr. kasar peyniri
Ufalanmig bayat ekmek igi

Bir tutam safran

Yag (kizartmak igin)

Tuz

Karabiber

olarak servis yapin.

Tereyagini bir tencerenin iginde eritin. Sodanlari dograyin ve 2-3 dakika soganlar yumusayincaya dek pisirin.
Ardindan piringleri de ilave edin, karistirarak 2-3 dakika daha pisirin. Sirkeyi ve safrani da ilave edin.

Tavuk suyunu bagka bir tencereye alin ve kaynatin. Yarim fincan tavuk suyunu piringlere ilave edin ve duzenli
karistirarak suyunu gekmesini saglayin. Bu isleme yarim fincan tavuk suyu kalana dek yaklasik 15 dakika
devam edin. Sonra kalan tavuk suyunu da ekleyin ve karigtirin, tencerenin agzini kapatin, gok distk 1sida 10-15
dakika pirin¢ler yumusayincaya kadar pigirin.

Parmesan peynirini, hafif ¢irpiimis yumurtalari, tuzu, biberi karistirin ve piringlere ilave edin. Kasar peynirini
kipler seklinde 20 ki¢Uk parcaya bolin.

Islak elle piringleri yumurta biyUkligiinde toplar haline getirin. Her bir pirin¢ kdftesinin ortasina bir adet kasar
peynirini bastirarak yerlestirin.

Tam kofteleri ufalanmig ekmek Kirintilarina bulayin. Kéftelerin dagilmamasini saglamak icin en az 1 saat
dinlendirin.

Kizgin yagda kizartin.
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