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SULU KOFTE

https://www.haberturk.com

350 gram orta yagh kiyma
3 yemek kasigi piring

2 adet orta boy patates

2 adet havucg

2 kiguk sogan

2 yemek kasigi un

1 adet yumurta sarisi
Yarim limon suyu

2 yemek kagsigi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Suslemek i¢in maydanoz

ilk olarak, kiymayi genis bir yogurma kabina alin. Uzerine rendelediginiz sogani ekleyin, ancak soganin suyunu
elinizle sikarak ¢gikarmayi unutmayin. Yikanmig ve stizilmUs piring, tuz ve karabiberi de ekleyip, kiymayi iyice
yogurun. Karisim kivam aldiinda, ki¢lk parcalar kopararak kofteleri elinizle yuvarlayin.

Patates ve havuglari soyup, kilp seklinde dograyin. Tencereye alin ve zeytinyadi ile hafifce kavurun.
Kavurdugunuz sebzelerin Gizerine yaklasik 1 litre su ekleyip, 5-6 dakika kaynamaya birakin. Sebzeler hafif
yumusadiginda, bir sonraki agamaya gecebilirsiniz.

Hazirladiiniz kofteleri una bulayin ve kaynayan sebzeli suyun icerisine dikkatlice ekleyin. Kéftelerin
dagiimamasi igin karigstirmadan kaynamaya birakin.

Bir kasede limon suyu ve yumurta sarisini iyice ¢irpin. Bu karisima, kaynayan yemekten 3-4 yemek kasigi suyu
azar azar ekleyerek iimasini saglayin. lliyan terbiyeyi yavasga tencereye ilave edin ve yemegi karistirin. Bu
sayede terbiyenin kesilmesini énlemis olursunuz.

Tuzu ve ince dogranmis maydanozu ekleyip, birka¢ dakika daha kisik ateste kaynatin. Yemeginiz servise hazir!
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