Yarim kg kemiksiz tavuk eti
1 adet kuguk kuru sogan
3 dis sarimsak

3 dilim bayat ekmek igi
3 corba kasigi sut

1 adet yumurta

1 corba kasigi tereyagi
8-10 dal maydanoz

1 tath kasigr kori

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

# Tavuk eti kiyma makinesinden ya da mutfak robotundan gegirerek kiyma haline getirilir.

# Bayat ekmek dilimlerinin Gzerine rende kuru sodan, dévulmus sarimsak, sit, yumurta ve tuz konur. Ekmek
dilimleri geklini kaybedene kadar karistirilir.

# Uzerine tavuk kiymasi,kori,karabiber ve tereyadi eklenir. Malzeme butlnlesene kadar yaklasik 5 dakika
yogrulur.

# En son ince kiyilmig maydanoz katilir. Kisa sire yogurduktan sonra kéfte harci buzdolabinin alt rafina konu, 1
saat dinlendirilir.

# Sure sonunda kofte harcindan arzu edilen buytkliikte pargalar alinir, parmak uglari islatilarak sekil verilir.

# Kofteler yaglanmis ya da yagl ka@it serilmis firin tepsisine yan yana dizilir. Onceden isitilmig 200 derece
firnda Uzerleri kizarana kadar pigirilir.

# Garnitlr egliginde, sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Tavuk kéftesi hazirlarken kori yerine kimyon kullanilabilir.
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