Yarim kg. koftelik kiyma

1 Adet orta boy havug

1 Su bardagi kasar peyniri rendesi

1 Adet orta boy kuru sogan

Yarim demet maydanoz

Alabildigi kadar ekmek kirintisi ya da galeta unu
1 Dolu ¢orba kasigi yogurt

1 Tath kasigr karabiber

1,5 Tath kasigi tuz

# Yogurma kabina rendenin ince kenari ile rendelenmis havug, yogurt, rende kuru sogan ve kiyma konur.

# Malzemeler birbirine karigana kadar yogrulur. Sonra rende kasar eklenir ve ele yapismayacak bir kivam alana
kadar ekmek kirintisi ya da galeta unu katilir.

# En son ince kiylmig maydanoz, tuz ve karabiber eklenir, 3 - 4 dakika kadar yogrulur.

# Kofte harci buzdolabinin alt rafinda 20 dakika dinlendirilir. Daha sonra normalden biraz daha blytk kéfteler
yapillir.

# Tavaya bir miktar yag konur, kizinca kofteler yerlestirilir, 2 ytzU altin renginde kizartilir.

# Kizaran kofteler kagit havluya ¢ikarilarak fazla yagi alinir.

# Arzu edilen sekilde suslenir, sofraya getirilir.

Not: Kéftelerin teflon tavada kizartilmasi tavsiye edilir, ¢linkl kéftenin icindeki kasar peyniri eriyerek normal
tavaya yapisabilir.
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