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TUKURUK KOFTESI

600 gram kiyma (dana dds ve kuzu eti karigik)
1 yemek kasigi aycicek yagi

6 dilim bayat ekmek igi (islatiimig)

1 adet ki¢ik boy kuru sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidr kimyon

Kabuk kisimlarini aldiginiz bayat ekmek igin suyla islattiktan sonra yumusamasi icin bir kenarda bekletin.

Kuru sogani ¢cok kigik pargalar halinde kesin. Dana ve kuzu eti karigik orta yagl kiymayi derin bir karistirma
kabina alin.

Kiymayi, kiicUk parcalar halinde kesilmis kuru sodan, aygicek yagi, tuz, karabiber ve kimyon ilavesiyle karigtirin.
Suda beklettiginiz bayat ekmek iginin suyunu tamamen siktiktan sonra kéfte harcina ekleyin. Tim malzemelerini
kattiginiz kdfte harcini 15-20 dakika kadar yogurun.

Macun kivamina gelen kéfte harcini, buzdolabinda en az 40 dakika kadar dinlendirdikten sonra ceviz
blyUkliginde parcalara ayirin. )

Elinizi suya batirdiktan sonra koftelere yassi sekli verin. Onceden yaglanip kizdiriimig bir 1zgara ya da tercihen
dékim bir tavada arkali 6nlG ters gevirerek ylksek ateste pisirin.

Piyazlik dogranmig kuru sodan, maydanoz, aci biber ve domates dilimleriyle ekmek arasi servis edebilecegdiniz
gibi porsiyon olarak da sevdiklerinizle paylagin.

Not: Kéfte harcinda kullanacaginiz bayat ekmek igini, kabuklarini ayikladiktan sonra yumusamasi i¢in suda
bekletin. Suyunu sikip, kiiglk pargalara ayirdiginiz ekmek icini harca katin.Kigiik pargalar halinde kestiginiz
kuru sogani, aycicek yaginda kavurup, soguttuktan sonra da kéfte harcina ekleyebilirsiniz. Arzuya gére koéfte
harcina 1 adet yumurta ya da ince kiyilmig maydanoz da ilave edebilirsiniz.
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