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MILFOYLU KOFTE

Yarim kg dana kiyma
1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

2 dilim bayat ekmek igi
1 adet yumurta aki
8-10 dal maydanoz

1 cay kasigi karbonat
1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi kimyon
2 cay kasigi tuz
Kenari igin:

6 adet milféy hamuru
1 adet yumurta sarisi

# Bayat ekmek icinin Uizerine rende sogan, dévilmis sarimsak ve tuz eklenir. Ekmek bulamag kivamini alana
kadar kargtirilir.

# Uzerine kiyma, yumurta beyazi, kekik, kimyon, karbonat ve karabiber katilir. Malzeme butiinlesene dek
yogrulur. En son kiyllmig maydanoz ilave edilir.

# Kofte harci buzdolabinda 1 saat dinlendirilir.

# CozUlmUs 3 milfdy hamuru kenarlar birbirine bindirerek yan yana konur. Kalan 3 milféy hamuru da altina ayni
sekilde yerlestirilir. Merdaneyle tzerinden gegerek bitlin bir hamur elde edilir.

# Hamur yaklasik 2 karig eninde, 2 karis boyunda kare seklinde olmalidir.

# Buzdolabinda dinlenen kéfte harci , hamurun eni kadar baston seklinde yuvarlanir.

# Hamurun kenarina konur. Fazla siki olmayan rulo yapilir. Ucuna su surtllr, yapistirilir.

# Rulo bas parmagi kaliniginda bigakla dilimlenir.Milféyli kismina yumurta sarisi strGldr.

# Kofteli bolim yukari gelecek sekilde yaglanmig tepsiye dizilir.

# Onceden isitilmig 200 derece firinda kipkirmizi olana kadar pisirilir.

# Sicak servis yapllir.

Not: Milfoyll kéftenin Gzerine salgall sos gezdirilebilir.
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