Yarim kg. yagsiz dana kiyma

3 Kibrit kutusu buyUkligunde dana dili
1 Adet iri kuru sogan

2 Dilim bayat ekmek ici

1 Adet yumurta

1,5 Tath kasigi tuz

1,5 Tatl kasigr karabiber

Kizartmak Igin;

1,5 Su bardagi siviyag

# Dana dilinin arka kismindan 3 kibrit kutusu kadar parc¢a kesilir, yaglari temizlenir. Dil tavla zar seklinde
dogranir.

# Yogurma kabina sogan rendelenir, yumurta Kirilir, Gzerine ekmek i¢i eklenir. Ekmek yumusayana kadar
karigtirilir.

# Uzerine kiyma, dogranmis dil, tuz ve karabiber ilave edilir, 8 - 10 dakika yogrulur.

# Kofte harci buzdolabinin alt rafinda bir saat kadar dinlendirilir.

# Daha sonra ceviz kadar pargalar alinir, bag parmagi uzunlugunda silindir sekli verilir.

# Hazirlanan kofteler cok kizgin olmayan yagda, agdir ateste pisirilir. Fazla yagini almak igin kagit haviuya
cikarilir.

# Sicak olarak servis tabagina aktarilir, sofraya getirilir.

Not: Dilli kéfte Rumeli bdlgesine ait bir tariftir.
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