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BROKOLILI KOFTE

Yarim kg az yagl kiyma

1 adet orta boy kuru sogan
2 dilim bayat ekmek igi
8-10 dal maydanoz

Yarim cay kasigi karbonat
1 tath kasigr kimyon

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

Yarim kg brokoli

Bulamak igin:

1 adet yumurta

1 su bardagi rende kasar
1,5 su bardag sut

2 corba kasigi sivi yag

3 corba kasigi un

Yarim cay kasigi karbonat
1 cay kasigi tuz

# Once kofte harci hazirlanir: Gukur bir kaba ekmek ici ve rende sogan konur. Ekmek yumusayana kadar
yogrulur. Uzerine tuz, karabiber, kimyon, karbonat ve kiyma eklenir.

# Kofte harci yaklasik 5 dakika yogrulur. Igine ince kiyilmis maydanoz katilir. Maydanoz bitiin harca karigana
kadar biraz daha yogrulur. Buzdolabinda yarim saat dinlenmeye birakilir.

# Bu arada cukur tencereye 1 su bardagi su, yarim ¢ay kasigi karbonat ve yarim ¢ay kasigi tuz atilir. Kaynama
noktasina gelince yikanmig pargalara ayrilmig brokoli atilir.

# Tencerenin kapagi kapatilir. 15 dakika orta-kisik ateste pisirilir. Stire sonunda i¢inde soguk su bulunan kaba
brokoliler aktarilir. Daha sonra stizgece ¢ikarilir.

# Bulamag malzemesi olan ince rendelenmis kasar, yumurta, un, sivi yag, karbonat, siit ve tuz derin bir kapta
cirpilir.

# Finn tepsisi yagdlanir ya da yizeyine yaglh kagit serilir. Dinlenmis kdfte harcindan istenilen sekilde kofteler
yapillir.

# Hazirlanan bulamaca énce koéfteler bulanir tepsiye dizilir, sonra haglanmig brokoliler bulanir ve tepsiye
siralanir.

# Tepsi 200 dereceye dnceden ayarlanmis firina verilir. Kéfteler ve brokoliler kizarana kadar pisirilir.

# Servis tabagina brokoli ve kéfte konur. Sicak olarak sofraya getirilir.

Not:Firinda pisirilecek etli yemekler yiksek 1siya ayarlanmis ve kizgin durumdaki firinda pisirilmelidir.
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