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KARNABAHAR KOFTESI

1 Adet kiicUk karnabahar
250 gr. Derisiz tavuk eti

3 Corba kasigi un

1 Cay bardagi siviyag

1 tath kasigi karabiber

1 Tath kasigr kirmizi pul biber
2 Adet taze sogan

10 dal dereotu

Alabildigi kadar tavuk suyu
Alabildigi kadar galeta unu
1 Tath kasigi tuz

# Tavuk eti kliclk bir tencereye konur, (izerine ylze yiz gelecek kadar su eklenir, orta ateste yumusayana
kadar pisgirilir.

# Karnabahar kiiclk parcalara ayrilir, baska bir tencereye yerlestirilir, Gzerini 6rtecek kadar su ve az tuz konur,
orta ateste yumusayana kadar pisirilir.

# Karnabahar pisince stizgece alinir, soguk sudan gecirilir ve tahta tizerinde ince ince kiyilir.

# Tencereye siviyag konur, kisik ateste 1sininca un eklenir. Unun kokusu gidene kadar kavrulur.

# Uzerine kiyilmig karnabahar eklenir, atesin Gzerinde surekli karistirarak azar azar tavuk suyu katilir. Kagik zor
hareket edecek sekilde bulamag elde edilince ocaktan alinir.

# Karnabaharl karigim sogurken tavuk ¢ok ince didiklenir. Taze sogan ve dereotu ¢ok ince Kiyilir.

# Hazirlanan malzemeler karnabaharli, sogumus karisima katilir, tuz, kirmizi pul biber, karabiber eklenir. Harca
ele yapismayacak ve sekil alacak kivama gelene kadar galeta unu eklenir.

# Kofte harcindan ceviz buyutkluginde pargalar alinir, yuvarlanir, servis tabagina dizilir, sofraya getirilir.

Not: Arzu edilirse karnabaharli kéfte, sekillendirdikten sonra kizgin yagda kizartilir.
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