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TOROS KOFTESI

Yarim kg. orta yagli kiyma
1,5 cay bardag piring

1 Adet iri kuru sogan

1 Tath kasigi salga

1 Adet yumurta

10 - 12 dal maydanoz
Yarim tath kagigi karabiber
1 Tath kasigi tuz

1,5 Su bardagi su

Uzeri Igin;

1 Su barda@i ekmek kirintisi

# Kuru sogan ¢ok ince dogranir, kiigik bir tencereye aktarilir, Gzerine yikanmig piring, bir tutam tuz ve 1,5 su
bardadi su eklenir.

# Cok kisik ateste piringler suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

# Kiymaya sogumus, pirin¢li karigim, tuz, karabiber, yumurta, ince kiyilmis maydanoz eklenir, 3-4 dakika
yogrulur.

# Elde edilen civik kivamindaki kéfte harcindan yarim limon kadar pargalar alinir, oval seklinde kéfteler yapilir.
Daha sonra ufalanmis ekmek kirintisinda bulanir. )

# Finin tepsisi bol miktarda sivi yag ile yaglanir. Kofteler tepsiye dizilir. Onceden isitlmis 180 derece firinda
kizarana kadar pigirilir.

# Arzu edilen garnitiir egliginde, sicak olarak servise sunulur.

Not: Ekmek kirintisi elde etmek icin, 2 yada 3 dilim ekmek iyice bayatlatilir. Havanda déverek yada mutfak
robotunda ¢ekerek ufalanir.
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