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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

BADEMLI KOFTE

Yarim kg. orta yagh dana kiyma
1 adet orta boy kuru sogan

1 cay bardagi badem

1 cay bardagi tuzsuz sari leblebi
1 cay kasigi toz zencefil ya da kimyon.
1 cay kasigi karabiber

2 cay kasIg! tuz

Bulamag Igin;

1 cay bardagi tuzsuz sari leblebi
Alabildigi kadar su

Kizartmak Igin;

1 su bardag siviyag

# On hazirlik olarak i¢ badem havanda déverek ya da robottan gegirerek bulgur biyUkliginde ¢ekilir. Leblebi
de toz haline getirilir.

# Yogurma kiyma, rende sogan, karabiber, tuz, toz zencefil, dévilmis badem ve toz leblebi konur. Malzeme
bitlnlesene kadar yogrulur.

# Kofte harci buzdolabinin alt rafina yerlestirilir, 1 saat kadar dinlendirilir.

# Toz leblebiye fazla civik olmayacak, kéftenin Gzerinde duracak bir kivam alacak kadar su katilarak bulamag
hazirlanir.

# Dinlenen kéfte harcindan normaldan biraz kii¢ik parcalar alinir, oval sekilli kfteler yapilir.

# Kofteler leblebi bulamacina batirilir, tavada bulunan sicak, ancak kizmamig yaga atilir, iki yuzi kizartilir. Fazla
yagini almak icin kagit havluya ¢ikartilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Bademli kofte bir Alman tarifidir. Orijinal regcetede leblebi tozu yerine nohut unu kullanilir.
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