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HALKA KOFTE

Yarim kg. 1spanak
Yarim kg. koftelik kiyma
1 Adet iri kuru sogan

1 Adet kiicUk patates

3 Dilim bayat ekmek ici
Yarim demet maydanoz
1 Tath kasigi kimyon

1 Tatl kagig karabiber
1,5 Tath kagigi tuz
Uzeri Igin;

6 Adet yumurta

1 Gay bardagi sivi yag

1 Corba kasigi salca

2 Cay bardag sicak su
Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kasigi tuz

# Yogurma kabina rende sodan, rende ¢ig patates ve ekmek i¢i konur. Bulamag¢ kivamina gelene kadar
yogrulur.

# Uzerine kiyma, kimyon, tuz, karabiber eklenir, 5 dakika yogrulur. Sonra ince kiyllmis maydanoz eklenir bir
dakika daha yogrulur.

# Hazirlanan kofte harci buzdolabinin alt rafina yarim saat dinlendirilmek Uzere yerlegtirilir.

# Bu arada 1spanak yikanir, suyu suzilUr, iri dogranir, kéftenin pisecegi orta buyuklikte, yaglanmis firin
tepsisine yayilir.

# Dinlenen kéfte harci 6 esit parcaya bélindr. Tezgahin Uzerinde her pargaya 6nce baston sekli verilir, sonra
simit gibi halka yapilir, ucu birlestirilir.

# Hazirlanan halka kofteler, diizgin araliklarla tepside bulunan ispanagin tizerine yerlestirilir, ortalarina yumurta
Kirilr.

# Sivi yag, sal¢a, sicak su, karabiber ve tuzdan olusan karigim Uzerine gezdirilir.

# Tepsi 195 derece firina verilir, yumurtalar katilasana kadar pisirilir.

Not: Halka kéfte yumurta kullaniimadan da hazirlanabilir.
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