Polat icli koftesi

16 kisilik
Malzemeler Yapihisi
270 g Danakiyma ic harg icin sogani ince dograyin ve tereyaginin 15
359 Tereyaq graminda pembelesene kadar kavurun.
22 yemek kasig Baska bir tavada kiymayi suyunu gekene kadar kavurun.
400g Sogan Kalan tereyagini, tuzu, karabiberi, toz kirmizibiberi,
3%a adet reyhani ve kuru maydanozu ekleyip 10 dakika daha
20g Tuz kavurun.
1yemek kasigi 10 dk
10g Karabiber Kavrulmus sogani kiymanin oldugu tencereye katip
12 yemek kasigi birkac dakika daha kavurun, sonra sogumaya birakin.
10g Toz kirmizi biber Soguyan hargtan 30-35 g'lik toplar hazirlayin.
12 yemek kasigi Dis harg icin kiymayi, tuzu ve sogani 30 dakika yogurun.
89 Reyhan 30 dk . . . 3
89 Kurumaydanoz Bulguru ve suyu ekleym,vseku verince dagHmayacak
3504 BUl kivama gelene kadar yogurmaya devam edin.
9 3 lsjugbL;rrda@ Dis hargtan 60-65 g'lik pargalar alip 12-13 cm boyunda
kofte biciminde yuvarlayin. Isaret parmaginizla oyup
150 g Dana kiyma ceperi 0,3-0,5 cmye kadar inceltin. i¢ hargtan 30-35
30g Sogan g'lik topu oyuga koyun ve agzini kapatin. Kofteleri
3 yemek kasig birbirine degmeyecek sekilde tepsiye dizin.
20g Tuz Koftelerin sigacagi genis bir tencerede suyu kaynatin ve
Tyemek kasigi 20 g tuzu ekleyin. Kéfteleri kaynayan suda 8 dakika
200g Su pisirin.
1su bardad 8 dk
20g Tuz Sicak servis edin.
1yemek kasigi
Alerjen

Alerjen bilgisi henlz tamam degil.

Malzemeden hesaplanir. Mutfaktaki bulagsmayi
gdstermez.
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