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MEYANELI KOFTE

Yarim kg. orta yagli dana kiymasi
1 adet orta boy kuru sogan
2 dis sarimsak

2 dilim bayat ekmek igi
Yarim tath kasigi kimyon
Yarim tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

1 su bardagi nohut
Kizartmak Igin;

1 gay bardag aygicek yagi
Mayanesi Igin;

1 dolu ¢orba kasigi margarin
1 dolu ¢orba kasigi un

3 su bardag et suyu

1 dis sarimsak

1 corba kasigi sirke

Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kasigi tuz

# Nohut, bir gece énceden ayiklanir, yikanir, temiz suya islatilir. Ertesi giint ayni suda yumusayana kadar
haslanir.

# Kuru ekmek dilimlerinin Uzerine rendelenmis sogan ve ddvilmis sarimsak eklenir. Ekmek yumusayana kadar
yogrulur.

# Uzerine kiyma, kimyon, tuz ve karabiber katilir, 5 dakika kadar yogrulur. Buzdolabinin alt rafinda 1 saat
dinlendirilir.

# Daha sonra kéfte harcindan cevizden kugUk, findiktan blyuk pargalar alinir, top sekli verilir. Kofteler teflon
tavada, aycicek yaginda kizartilir.

# Meyane hazirlamak igin, tencereye margarin konur, orta ateste eriyince un eklenir. Un pembelesene kadar
kavrulur.

# Uzerine soguk et suyu, sirke, doéviilmiis sarimsak, karabiber ve tuz konur. Siirekli karigtirarak kivam alana
kadar pisgirilir.

# Meyaneye haslanmis nohut ve kizarmig kofte katilir. Kéftelerin seklini bozmadan bir tur karigtirilir. Tencerenin
kapagdi kapatilir, kisik ateste 10 - 15 dakika pisirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Meyaneli kdftenin orijinal tarifinde kofteler tereyaginda kizartilir.
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