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

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SULU KOFTE

1 adet sogan

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1,5 kahve fincani kirik piring
1 demet maydanoz

3 bardak et suyu veya sade
Yarim kilo kiyma

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizibiber
Yeteri kadar tuz

2 corba kagsigi margarin

1 limonun suyu

Bir Tencereye margarin ve ince ince dogranmig sogan konur tahta bir kagik yardimi ile soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur.

Soganlar renk degistirmeye baglayinca tencereye 1 gorba kasigi ilik suda eritilmis domates salgasi katilir.
Ateste bir iki kez gevirdikten sonra i¢ine yarim demet kiyilmis maydanoz, bir kahve fincani kirik piring ve et
suyunu katilarak tencerenin kapagi 6rtllr ve piring pisince kadar orta ateste tutulur.

Diger tarafta yarim kilo orta yagl kiymaya yarim fincan kirik ¢ig ve yarim demet kiyilimis maydanoz katilir.
Yeteri kadar tuz, karabiber ve kirmizibiber konur, kiyma yogrularak malzemeyi iyice karistirilir.

Sonra Bu karisim Findikli ceviz arasi biiyUklikte parcalara bolinlr ve her parca islak avugta yuvarlanarak kéfte
durumuna getirilir.

Kofteler hazirladiktan sonra pirinci iyice pismis olan tenceremizdeki kaynar suya atilir.

Ocaktan almadan 6nce 1 limonun suyu dokullr bir tagim daha kaynatildiktan sonra tencere atesten alinir ve
servis kdsesine bogaltilan sulu kofte sicak sicak servis yapllir.

Terbiyeli yemek isteyenler de olabilir. Bu sekilde daha lezzetli olur.

Sulu Kéfteyi Terbiyeli Yapmak igin:

1 yumurta ve yarim limonun suyu birlikte iyice ¢irpilir sonra ¢irpmaya ara vermeksizin yemegin suyundan yarim
bardak kadari azar azar katilr.

Terbiye hazir olunca kaynayan tenceremizin igine dokulUr.

Biraz daha karigtirdiktan sonra tencere atesten indirilir ve servis edece@imiz kaselere bosaltilir.
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