%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SOYA KIYMALI ICLI KOFTE

https://gurmekibris.com

1 kg patates

2 su bardag koftelik bulgur, tuz
Igi igin:

1 adet sogan

1 cay bardag misir yagi

1 su bardagi soya kiymasi

1 corba kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 demet ince kiylmig maydanoz
1/4 cay bardag soya sosu

1 tath kasidi feslegen

1 cay kasigi mercankdsk

2 adet yumurta

Kizartmak igin:

Misir yagi

Patatesleri, yumusayana dek haglayin. Sonrasinda kabuklarini soyup patatesleri piire haline getirin. Koftelik
bulguru kabartmak igin, tel bir siizgece aktarip, Gzerine sicak su gezdirin. Kabaran bulguru patateslere ilave
edip, tuzla birlikte macun gibi olana dek yogurun. Igi i¢in, yemeklik dogranmig sogani 1 ¢ay bardagdi misir
yaginda pembelesene dek kavurun. Ardindan tzerine yikanmig ve suyu stzilmis soya kiymasini ilave edip 2-3
dakika kavurun. Ocaktan aldiginiz tencereye, yumurta hari¢ kalan tim malzemeyi ekleyin ve karigtirin. Patatesli
harctan yumurta biyUkliginde parcalar koparip yuvarlayin. Iglerini parmak yardimiyla oyup, soyall har¢tan pay
ederek doldurun. Agik olan agiz kisimlarini kapatip, kofteleri yassilastirin ve ¢irpilmig yumurtaya bulayin.
Kofteleri, kizgin misir yaginda arkali 6nlU, altin sarisi rengi alana dek kizartin. Kizarmig koftelerin fazla yagini
almak igin kagit havlunun Gzerine koyup, 1-2 dakika bekletin. Sicak olarak servis yapin.
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