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SUSAMLI KOFTE

Yarim kg. orta yagli kiyma
1 cay bardagi ince bulgur
1 adet iri kuru sogan

1 dilim, kalin bayat ekmek
10 - 15 dal maydanoz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kagigr tuz

Uzeri Igin;

1 adet yumurta

1 corba kasigi sut

1 su bardagi susam

# Bayat ekmek ici ve kuru ince bulgur yogurma kabina aktarilir, Gzerine rende sodan ve tuz konur, bulamag
olana kadar yogrulur. Bulgurun sismesi i¢in 10 dakika dinlendirilir.

# Daha sonra Uizerine kiyma, karabiber ve ince kiyllmig maydanoz eklenir, 5 dakika kadar yogrulur,
buzdolabinda 1 saat bekletilir.

# Sure sonunda kéfte harcindan ceviz kadar parcalar alinir, dnce yuvarlanir sonra parmak sekli verilir.

# Bir kapta ¢irpilmig yumurta ve sute hazirlanan koéfteler batirilir, sonra susama bulanir. Yaglanmis orta
blyUklukte firn tepsisine dizilir.

# Onceden 200 derece I1sitiimis firinda susamlar hafif sararana kadar pigirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Susamin igeriginde bol miktarda yag oldugu i¢in, yagli kyma kullaniimasi tavsiye edilmez.
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