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VISNELI KOFTE

https://www.elele.com.tr

1 kg vigne

750 gr koftelik kiyma
1 tath kasidi tuz

30 gr tereyagi

3 sogan

1 yemek kasigi domates salcasi
1 limonun suyu
Yarim tatl kasidi tuz
3-4 ince pide ekmek
1 demet maydanoz
Karabiber
Kirmizibiber
Yenibahar

Visnelerin yarisinin ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Gekirdekli vigneleri kevgirde ezerek suyunu ¢ikarin. Yogurma kabina
kiyma, tuz, karabiber ve yenibahari alip yogurun. Kiymadan ufak pargalar kopararak misket biyUkliginde
yuvarlaklar hazirlayin. Tencereye suyu alin ve bir tatl kasidi tuz ekleyerek kaynatin. Kéfteleri kaynayan suya
ekleyip bir tagim kaynatin. Pigen kéfteleri bir kaba alin. Zeytinyagini tencerede 1sitin. Halka dogradiginiz
soganlari ekleyin. Soganlar iyice yumusayincaya kadar soteleyin. Domates salgasini ilave edip 1-2 dakika
pisirin. Kéfteleri ve baharatlar ekleyin. Visne suyunu ve limon suyunu ilave edin. Orta ateste 30 dakika pisirin.
Gekirdeksiz vigneleri ekleyin ve 10 dakika pisirin. Etin suyu koyulasana kadar pisirin. Pideleri baklava dilimi
seklinde kesin. Servis tabagina birbirlerinin Gzerine gelecek sekilde yerlestirin. Visneli kfteleri pidelerin tizerine
alin. Maydanozla susleyip servis yapin.
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