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YUMURTALI KOFTE

500 Gr. Koftelik kiyma

1 Adet iri kuru sogan

3 Dilim bayat ekmek ici

1 Tath kasig tuz

1 Cay kasigi karabiber

1 Tath kasigi kimyon

3 Corba kasigi siviyag

6 Adet katl haslanmis yumurta
2 Adet domates

4 Adet sivri biber

# Kuru sogan rendelenir, Gzerine yumurta disinda tim malzemeler eklenir.

# Yaklasik 10 dakika yogrulur, buzdolabinda kéfte harci yarim saat kadar dinlendirilir.

# Dinlenen kéfte harci 6 esit parcaya bélundir.

# Her parca masanin Uzerinde islatilan parmak uglariyla tatl tabagdi blyukliginde agilir.

# Acllan kofte harcinin tam ortasina, haglanmig, soyulmus, bitin yumurta konur, kenarlarindan toplanarak
yumurtanin her tarafi kofte ile kapl bir top elde edilir. Avug arasinda agiimasin diye iyice yuvarlanir.

# Hazirlanan yumurtal kofteler, kenarl kigUk bir tepsiye dizilir, aralarina dilimlenmis domates ve biber konur,
Uzerine siviyag gezdirilir.

# Kofte 6nceden isitilmis 190 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Bu kéfte haslanmig ispanakla da hazirlanabilir.
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