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SOGANLI KOFTE

Yarim kg. Koftelik kiyma
1,5 Cay bardag piring

1 Tatl kasigi tuz

1 Tath kasig karabiber
Alabildigi kadar galeta unu
Harcl Igin;

4 Adet orta boy kuru sogan
8 Corba kasiJi sivi yag

1,5 Corba kasigi salga

1 Tatl kasigi tuz

3 Su bardagi su

2 Corba kasigi sirke

# Piring yikanir, suyu siiz{lir, cukur, kiiclik bir tencereye konur. Uzerine 5 ¢ay barda@i soguk su eklenir, kisik
atese yerlestirilir.

# Piring tamamen suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

# Ocaktan alinir, sogumaya birakilir.

# Derin karistirma kabina kiyma, haslanmig, sogumus piring, tuz ve karabiber konur.

# Ele yapigsmayacak bir kivam alana kadar galeta unu eklenerek yogrulur. (5 dakika)

# Yogrulan malzemeden cevizden kig¢uk pargalar alinir, yuvarlak, yassi kofteler yapilir. BlyUk bir tabagda
yerlestirilir, buzdolabinin alt rafinda yarim saat bekletilir.

# Daha sonra kéfteler yanmaz tavada, az yagda kizartilir.

# Baska bir tencereye siviyag konur, orta ateste kizinca ¢eyrek daire seklinde dogranmig kuru sogan eklenir,
kavrulur.

# Sogan sararinca salga, tuz eklenir, salganin kokusu gidene kadar birkag kez cevrilir.

# Uzerine su katilir. Su kaynayinca kizarmig kéfteler yerlestirilir, 10 dakika kadar birlikte pigirilir.

# En son sirke atilir, kofteler zedelenmeden karigtirllir. 2 dakika sonra atesten alinir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Sirke etli yemeklere lezzet ve yumusaklik verir.
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