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SAFRANLI KOFTE

Yarim kg. yagsiz koftelik kiyma
2 Adet orta boy kuru sogan

3 Dilim bayat ekmek ici

1 Adet orta boy havug

1 Adet taze sogan

8 - 10 dal maydanoz

1,5 tath kasigi tuz

1 Tath kasigi kimyon

1 Tatli kasig karabiber
Kizartmak Igin;

1,5 Cay bardagi aygicek yagi
1 Cay bardagi un

2 Adet yumurta

Uzeri Igin;

1 Tath kasigi safran

1 Su bardag sit

1 Corba kasigi misir nisastasi
1 Cay kasigi tuz

1,5 Su bardagi su

# ik islem olarak safran, yarim su barda@i sojuk suya renginin gikmasi igin islatilir.

# Yogurma kabina kuru sogan ve havug, rendenin ince tarafi ile rendelenir, (zerine bayat ekmek ici konur,
yumusayana kadar karigtirilir. _

# Karnisima kiyma, kimyon, karabiber ve tuz katilir, 5 dakika yogrulur. Ince kiyilmig taze sodanin yesil kismi ve
maydanoz ilave edilir, 1 - 2 dakika daha yogrulur.

# Hazirlanan kofte harcindan ceviz blyUkliginde pargalar alinir, 6nce yuvarlanir, sonra yassilagtirilir.

# Tavaya siviyag konur, isinirken kofteler, 6nce ¢irpiimis yumurtaya sonra una bulanir, kizgin yagda iki yiizi de
kizartilir. Daha sonra havlu kagida ¢ikarilir.

# Kuguk gukur bir tencereye soguk siit, 1 su barda@i sojuk su, misir nisastasi ve tuz konur. En son suyu ile
birlikte, safran eklenir. Atese koymadan 6nce nisasta eriyene kadar karigtirilir.

# Safranh karigim orta - kisik ates arasi ocaga yerlestirilir, stirekli karistirarak muhallebiden daha civik kivam
alana kadar pigirilir.

# Servis tabagina kizaran kofteler yerlestirilir, Gzerine sicak safranli karisim gezdirilir, ince kiyilmig maydanoz
serpilerek servise sunulur.

Not: Safranli karisimin sicak olmasi gerekir. Soguyup kivami katilagirsa, biraz su ilave ederek kisik ateste
karistirarak isitilabilir.
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