Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

)

RODOP KOFTE

https:/pomatsite.blogspot.com.tr

1 kg ¢ift cekilmis dana kiyma

1/2 su bardagi ¢ekilmis kuru ekmek igi
1/2 su bardagi su

1 yemek kasigi tuz

2 cay kasig karbonat

1 yemek kasigdi limon suyu

2 adet orta boy rendelenmis kuru sogan

Ekmek i¢i, su ve tuz kiymaya eklenip 10 dakika yogrunuz. Bir saklama kabinda 24 saat buzdolabinda
dinlendiriniz.24 saat sonra, bir bardakta karigtiriimig olan limon ve karbonat (képurecek) kiymanin Gzerine
dékiniz. Sogan rendelenip kiymaya karistiriniz. E§er peynir ekleyecekseniz, bu asamada ekleyiniz. Kiymadan
ceviz blyukliginde koparilan parcalara sekil verilip saklama kabina diziniz. Bu sekilde 12 saat kadar daha
buzdolabinda dinlendiriniz.Kofteler dinlendikten sonra, pigirmeden 10 dakika 6nce buzdolabindan gikariniz.Orta
ateste iyice kizdirilan 1zgara tavasinda yagdsiz bir sekilde énlG arkali 1zgara yapilarak pigiriniz. Istenirse,
mangalda veya 6nceden 200 dereceye isitiimis firinda 10-15 dakika pisirebilirsiniz.
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