B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YUMURTA IGLI KOFTE

450 gr dana kiymasi

1 sogan

1-2 dis sanmsak

biraz tuz

karabiber

kimyon

yenibahar

1 tath kasidi kirmizi biber salgasi
6 hazirlop yumurta

3/4 kahve fincani un

1 ¢i§ yumurta

1 cay fincani ufalanmis ekmek igi
1 bardak zeytinyagi

Bir kaba kiyma, rendelenmis sogan, dévilmus, sarimsak, tuz, biber, yenibahar, kimyon ve biber salgasini koyup
fyice yogrulur.

Sonra da, herbirinin ortasinda bir yumurta olacak sekilde yumurtalarin etrafina bu kiymayi sararak iri kéfteler
yapilir. Buzdolabinda ya da serin bir yerde 2 saat dinlendirilir.

Yemege oturmadan yarim saat énce, kéfteleri una, sonra ¢irptiginiz yumurtaya batirip sonra da ufalanmig
ekmek icinin Uzerinde yuvarlayarak Uzerinin, ekmek igiyle silme kapanmasi saglanir. Tekrar buzdolabina konur.
Ote yandan, yagdi tavaya koyup kizdirilir. Kéfteleri birer birer atip her taraflari kizartilir. Delikli bir kepgeyle
yaglarini iyice stzdurulerek cikarilir. Kagit bir pegetenin tzerine koyup, fazla yaglarini alip sicak sicak servis

yapilir.

Not: Dilerseniz kofteleri yagda kizartmak yerine firinda da pisirebilirsiniz.
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