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TEKIRDAG KOFTESI

Yarim kilo az yagli dana kiymasi
2 Adet orta boy kuru sogan

2 Dilim bayat ekmek

Yarim demet maydanoz

Yarim tath kagigi karbonat
Yarim tath kagigi karabiber

1 Tatli kasigi tuz

Kizartmak Igin;

2 Su bardagi siviyad

# Bayat ekmek dilimlerinin kenarlari kesilerek ¢ikarilir, gukur bir kaba aktarilir.

# Uzerine rendelenmis kuru sogan ilave edilir. Ekmek yumusayip seklini kaybedene kadar yogrulur.

# Uzerine kiyma, tuz, karabiber ve karbonat eklenir, 4 - 5 dakika yogrulur.

# Solmamasi i¢in en son kiyllmig maydanoz katilir, kdfte harcinin her tarafina esit dagilacak sekilde yogrulur.

# Hazirlanan kofte harci strege ya da temiz bir naylona sarilir, buzdolabinin alt rafina yerlestirilir. Bir gece
bekletilir.

# Ertesi glnl koéfte harci, krema pompasina ya da huniye doldurulur, sikilarak yarim parmak uzunluguna kéfteler
yapillir.

# Hazirlanan Tekirdag kéfteleri, kizgin siviyagda kizartilir, kagit havluya cikartilir.

# Sonra servis tabagina yerlestirilir, cesitli sebze kizartmalari ve sodan egliginde sofraya getirilir.

Not: Tekirdag koftesinin sekillendirilmesi igin, ydrede tulumba tatlisi pompasi kullanilir.
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