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SULTAN KOFTESI

Yarim kg. kiyma

1 Adet orta boy kuru sogan
4 Dilim bayat ekmek ici

1 Su bardagi rende kasar
1 Adet yumurta

1 Tath kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

Uzeri Igin;

6 Dilim taze kasar peyniri

# Yogurma kabina bayat ekmek ici, rende kuru sogan, yumurta ve tuz konur. Ekmek hamur gibi olana kadar
karistirilir.

# Uzerine rende kasar, karabiber ve kiyma konur. Malzemeler bltlinlesene kadar, yaklasik 10 dakika yogrulur.
# Elde edilen kéfte harcindan, yumurta biyUkliginde pargalar alinir, yassi ve yuvarlak kéfteler yapilir.

# Kofteler yaglanmis 1zgarada pigirilir. Pistikten sonra kéftenin ¢apindan biraz daha kic¢Uk kasar peyniri
parcalari Gzerlerine konur.

# Kasar eriyene kadar kisa sure daha 1zgarada pisirilir, sicak olarak servise sunulur.

Not: Sultan kéftesinin orijinal adi "Granatine di mormaggio" dir. 17. ylizyilda italya’dan Osmanl mutfagina
gelmistir. Sarayda hazirlandid igin "Sultan Koéftesi” adini almigtir.
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