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TAVUKLU KADINBUDU KOFTE

400 gram piring

4 tavugun karacigeri ve katilariyle yurekleri
1/2 ¢orba kasigi tuzsuz domates salcasi
3 yumurta

1 bas sogan

1 bardak tavuk suyu

2 bardak zeytinyagi

1/2 bardak un

1/2 bardak kurutulmus ekmek tozu

1 topak Urfa peyniri

1 ¢corba kasigi sadeyag,

Karabiber

Tuz

Tavuklarin édleri atildiktan sonra katilari, ydrekleri ve karacigerleri iyice temizlemeli, zar gibi derileri ¢ikarildiktan
sonra bol suda yikamali ve ayri ayri Kiyilmali.

Yarim ¢orba kasigi sadeyadla 2 kasik zeytinyadini tavaya koymali ve bunu orta isili atese oturtmali. Sonra
tavaya ince ince kiyilmis sogani atip tahta kasikla karistirarak kavurmali. Sodanlar pembelegince temizlenmis,
ama ylkanmamis olan pirinci katmali ve tahta kasikla cabuk ¢abuk karistirarak kavurmali. Piring kavrulunca tuz
ve karabiberi de serptikten sonra karigtirmaya ara vermeksizin pirinci orta isili ateste pisirmeli. (Gerektiginde
azar azar kaynar tavuk suyu katabilirsiniz. Ama pirinci atesten indirdiginizde bunun suyunu iyice cekmis yani
pilav gibi kuru olmasina dikkat etmelisiniz.)

Bir kusaneye kalan sadeyagla 3 ¢orba kasidi zeytinyagdi koymali. Yag isininca énce tavuklarin katilarini, bir sire
sonra da yUrekleriyle cigerlerini atmall ve karistirarak kavurmali. Bunlar kavrulunca 1/3 bardak kaynar tavuk
suyunda eritilmis domates salgasini katmali. Tuzunu, biberini serptikten sonra vakit vakit karistirarak bunlari
pisirmeli. Bu salca suyunu ¢ekince atesten indirmeli, énceden pisirilmis pirinci ve Kiyilircasina ince dogranmig
Urfa peynirini katmali. Karigim iliyinca bir yumurta kirip karisimi gatalla iyice karigstirmali ve iyice sogumaya
birakmali. Porselen bir k&seye iki yumurtayi kirmali. Bir tutam tuz serptikten sonra catalla ¢irpmal.

Soguyan tavuk igleriyle piring karisimini parga parca alip kdfte durumuna getirmeli Kéfteler hazirlaninca bunlari
Once una, sonra ¢irpilmig yumurtaya ve ekmek tozuna bulamali ve i¢inde kizgin zeytinyadi bulunan tavaya atip
iki yanlarini da gutizelce kizartmali.

Kofteler kizarinca sicak sicak servis yapmali.

ML® Kadinbudu Kofte icin tiklayin
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