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YUFKADA KOFTE

Malzeme:

400 gram dana kiyma
2 adet yufka

1 adet sogan

1 cay bardagi ceviz

1 demet maydanoz
kereviz yapragi

Sosu l¢gin :

AltinHasat Riviera Zeytinyagi
2 dis sarimsak
reyhan

feslegen

dolmalik fistik

Kiyma, tavuk kalga, ceviz ve sogani mutfak robotunda gekin. ince kiyilmis maydanoz ve kereviz yapraklarini
ekleyin. Tuz, karabiber, kekik ve biberiyeyi istedidiniz miktarlarda ilave edin. Karigimi yogurun ve rulo haline
getirin. Yufkaya karigsimi kalin olmayacak sekilde sarin ve bir saat dondurucuda bekletin. Bu sirada sos igin,
reyhan, feslegen ve sarmisagdi dograyin. Domates suyu ve zeytinyagiyla marine edin. Dolmalik fistiklari ezin ve
sosa ilave edin. Sosu sos tenceresine alin ve biraz sicak su ile seyreltip, kaynatin. Dondurucudan ¢ikardiginiz
yufkalari 1,5 cm kaliniginda madalyonlar seklinde dilimleyin. Dilimleri yatay sekilde tahta siglere gegirin ve firin
kabina yerlestirin. Uzerine sosu ddkip dnceden isitiimig 180 derece firinda pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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