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LAHANALI KOFTE

5 Adet orta blyuUklUkte lahana yapragi
3 Adet sivri biber

2 dis sarimsak

1 Adet domates

1 Corba kasigi domates salcasi
1 Tath kasigi kekik

1 Tath kasig tuz

1,5 Su bardagi su ya da et suyu
1,5 Cay bardagi siviyag

1 Su bardagi rende kasar
Koftesi Igin;

Yarim kg. yagsiz dana kiyma

1 Adet kiiclk kuru sogan

8 dis sarimsak

3 dilim bayat ekmek igi

1 Tath kasig tuz

1 Tath kasig karabiber

1 Tath kasigi kimyon

# Oce kofte hazirlanir; tuzla sarimsak iyice dovilur, rende kuru sogan ve ekmek ici eklenir. Ekmek yumusayana
kadar yogrulur.

# Uzerine kiyma, kimyon ve karabiber katilir en az 5 dakika yogrulur. Kéfte harcindan ceviz buyukliginde
parcalar alinir, énce yuvarlanir sonra yassilastirilir.

# Yemegin pisecegi genis, yayvan tencereye 1,5 ¢ay bardagi siviyag konur. Orta ateste siviyag kizinca
hazirlanan kéftelerin iki yuzl renk alacak kadar kizartilir.

# Kofteler siviyagdan alindiktan sonra ayni siviyaga ince kiyilmig sivri biber ve sarimsak atilir. Sivri biberin rengi
degisene kadar kavrulur.

# Uzerine ince kiyilmis ¢ig lahana, sarimsak ve domates salcasi ilave edilir. Lahana kii¢lilene kadar kavrulur, 1
adet soyulmus, ince dogranmis domates eklenir, birka¢ kez ¢evrilir. 1,5 su bardadi su ya da et suyu eklenir,
kapagi kapali olarak yarim saat pisirilir.

# Pisen lahanali karisim, bagka bir kaba aktarilir. Ayni tencereye kizarmig kéfteler, birbirlerinin Gzerine binecek
sekilde dizilir.

# Koftelerin Uzerine lahanali karigim yayilir, en Uste rende kasar serpilir, tencerenin kapagi kapali olarak orta
ateste 20 dakika pigirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Lahanal kéfte i¢in kasar peyniri yerine herhangi cesit yagh peynir kullanilabilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/lahanali-kofte-vt1146
http://www.tcpdf.org

