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TERBIYELI EKSILI KOFTE

350 gram orta yagli dana kiyma
2 adet orta boy patates

2 adet orta boy havug

7 adet arpacik sogan

1 dis sarimsak

4 adet kereviz yapragi

3 su bardagi su

2 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 tath kasidi kuru nane

2 cay kasi§i tuz

2 yemek kasigi zeytinyagi
Terbiyesi igin:

1,5 su bardagi yogurt

1 yemek kasigi un

1/2 adet limonun suyu

Genisce bir kaba kiymayi, tuz, karabiber, nane, kimyon, pul biber ve sarimsagi alarak yogurmaya baslayin.
Yogdurdudunuz kiymayi dilediginiz buyUklUkte pargalara ayirin. Pargalari elinizde yuvarlayarak kéfte formuna
getirin. Daha sonra hafif unladiginiz bir tepsiye alin.

Havug ve patatesleri soyun, kiip kiip dograyin. Tencerenizin igerisine zeytinyadini ekleyin ve havuglari ilave
edin. Hafifce soteleyin.

Daha sonra arpacik soganlari ve patatesleri ekleyerek soteleme islemine devam edin. Sebzelerin lizerine suyu
ilave edin.

Sebzeleriniz hafif yumusamaya bagladiginda unlanmig kéftelerinizi azar azar ekleyin. Pismesi igin tencerenizin
kapagini kapatin. )

Ayri bir kabin iginde yogdurt ve unu bir ¢irpma teli yardimi ile karigtirin. Igerisine yarim limonun suyunu ilave
ederek karigtirmaya devam edin.

Pismekte olan yemegin suyundan terbiyenize bir miktar ilave edin ve karistirmaya devam edin. Homojen bir
g6rinim alan karigimi kesilmemesine 6zen géstererek yavas yavas pisen kofte ve sebzelerin igine dékin. Bu
sirada karistirmaya devam edin.

Terbiye, yemeginizle birlesinceye kadar yavas yavas karistirmaya devam edin. Ardindan tuz, karabiber
ekleyerek 5 dakika daha pisirin. Pisen yemeginizi servis tabaklarina alarak sevdiklerinizle paylasabilirsiniz.
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