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TRAKYA USULU SULU KOFTE

Eyip Seving

300 g. az yagdh kuzu ya da dana eti
1 adet yumurta

2 yemek kagsigi piring

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kirmizi pul biber

1 cay kasigi kuru kekik

1 cay kasig! kimyon

2 tepeleme yemek kasigi un

1 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates

1 fincan siviyag

1 yemek kasigi domates salgasi
6-7 su bardag sicak su

1 adet limonun suyu

1 adet yumurta sarisi

1 adet ki¢ik boy kuru sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Kiymayi, yikayip stizdugindz pirinci ve yumurtayi derin bir kaba koyun. Baharatlari serpip sikica yogurun.
Hazirladiiniz kéfte harcindan misket buyikliginde pargalar koparip parcalari avuglariniz arasinda yuvarlayin.
Kofteleri un serptiginiz bir kaba koyup una bulayin.

Kofteleri 30 dakika kadar buzdolabinda bekletip sertlesmesini saglayin. Havug ve patatesi soyup tavla zari
formunda dograyarak kararmamasi igin suda bekletin. Sogani da soyup incecik dograyin. Dider taraftan,
siviyagi orta boy tencerede kizdirip salgayi ve sogani ilave ederek 2 dakika kadar kavurun. Havug ve patatesi
ekleyip 3-4 dakika daha kavurduktan sonra 6-7 su bardag@i suyu ilave edin ve kaynamasini bekleyin. Onceden
hazirladiyiniz kéfteleri kaynamig olan suyun igine atip, tuzu ekledikten sonra 15-20 dakika pisirin. Dider taraftan,
limon suyu ve yumurta sarisini bir kasede ¢irpin. Sosu kaynayan yemege katip hizlica karistirin. 10 dakika daha
pisirdiginiz yemegi ocaktan alin. Servis edin.
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