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YARPUZ KOFTESI

2 yemek kasigi margarin

500 gr kugbasi kuzu eti

300 gr yagsiz dana kiyma

100 gr yarpuz veya ispanak

1 su bardag haslanmig nohut

1 su barda@i kéftelik bulgur

1 yemek kasigi domates salgasi
1 kase yogurt

2 dis sarmisak

aldigi kadar tuz

Koftelik bulgur tepsiye alinir ve biraz sicak su ile islatilir. Tencereye 2 yemek kasigi sana margarin ilave edilir.
Kuzu etleri tencereye alinir ve rengi dénene kadar kavrulur. Rengi dénen etlere domates salgasi ve yarim tatl
kasiJ! tuz eklenir. 3 bardak sicak su ilave edilir ve etler pismeye birakilir.

Dana kiyma; bulgurun islatildigi tepsiye alinir, yaklasik yarim tatl kasigi tuz ve karabiber de bulgurun Gzerine
eklenir. Bulgur ve kiyma iyice bitinlesene kadar yogrulur. Kéfte harcindan ki¢uk pargalar kopartilir ve avug
icinde yuvarlanarak koéfte toplari hazirlanir. Un serpilen tepsiye siralanir.

Yarpuzlar (ya da ispanak) iri iri dogranir ve etlere eklenerek yaklasik 2-3 dakika pisirilir. Haglanmig nohut da
tencereye alinir ve biraz daha sicak su eklenir. Ocagin alti iyice acilir ve kéfte toplari da tencereye ilave
edildikten sonra harli ateste yaklasik 10 dakika pigirilir.

2 dis sarmisak dovdlir ve 1 kase yogurt ile kanistirilir.

Pisen yemek servis tabagina alinir ve Gzerine sarmisakli yogurt gezdirilir.

© lezzetler.com tarif n0:99002 « adi:Yarpuz Kdftesi « génderen:beyaz melek « indirme tarihi:12.04.2025 - 16:34


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yarpuz-koftesi-vt72371
http://www.tcpdf.org

