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é%f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

KADINBUDU KOFTE

Yarim kg. yagsiz dana kiyma
1 Gay bardag piring

1 Adet yumurta beyazi
1 Adet iri kuru sogan

3 Corba kasigi siviyag
1 Tath kasig karabiber
1,5 Tath kagigi tuz
Uzeri Igin;

1 Adet yumurta

1 Adet yumurta sarisi
Kizartmak Igin;

1,5 Su bardagi sivi yag

# Piring yikanir, Gzerine 3,5 ¢ay bardagi su, yarim tath kasidi tuz eklenir, cok kisik ateste hi¢ su kalmayana
kadar haglanir, sogumaya birakilir.

# Yanmaz tavaya sivi yag, ince yemeklik dogranmig kuru sogan ve yarim tath kasidi tuz konur. Sogan kigilene
kadar kavrulur.

# Kavrulan sodan tavadan alinir, ayni tavaya kiymanin yarisi ve yarim tatl kasigi tuz konur. Sirekli karigtirarak
kiyma suyunu salip gekene kadar kavrulur, sogutulur.

# Yogurma kabina kalan ¢ig kiyma, haslanmis piring, kavrulmus sogan, kavrulmus kiyma, 1 adet yumurta
beyazi ve karabiber konur.

# Butin malzemeler, bitinlesene kadar en az 5 dakika yogrulur. Yumurta ve yumurta sarisi gukur bir kapta
iyice ¢irpilir.

# Kofte harcindan normal kéfteden biraz daha blyUk, pargalar alinir, oval sekilde kofteler yapilir.

# Tavaya siviyagd konur, dumani tiitecek gibi iyice kizdirilir. Kéfteler ¢irpilmis yumurtaya bulanir, kizgin yagda
kizartilir, kagit havluya ¢ikartilr.

# Daha sonra servis tabagina aktarilir, 1ik ya da soguk olarak servis yapillir.

Not: Kadinbudu koéfte yumurtaya bulanarak kizartildigi igin, kizartma yaginda képukler olusmasi normaldir.
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