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BEGENDILI KOFTE

750 Gr. Koftelik kiyma

3 Dilim bayat ekmek ici

1 Adet iri kuru sogan

1 Adet yumurta

1 Adet kiicUk patates

1 Tath kasigi kimyon

1 Tath kasig karabiber
1,5 Tath kasi§i tuz

1 Tatli kasig! biber salgasi
Begendi Icin;

3 Adet kdzluk patlican

3 Su bardagi st

3 Corba kasigi tereyagi

3 Corba kasig elenmis un
Yarim tath kasi§i karabiber
1 Tatl kasigi tuz

# Once be@endi hazirlanir. Patlicanlar az ocak atesinde gevire gevire kdzlenir.

# Sicakken kabuklari kolay soyulacagi i¢in bicak ucu kullanarak soyulur, tahta tizerinde ince ince kiyilir.

# Kuclk bir tencereye tereyagi ve un konur. Un pembelesene kadar kisik ateste kavrulur. Un pembelesince 3 su
bardagi st ince akitilarak eklenir, karigtirilir. Uzerine karabiber ve tuz konur, biraz daha pisirilir ocaktan alinir.
# Yogurma kabina bayat ekmek i¢i konur, Gzerine sogan rendelenir, tuz eklenir. Ekmeklerin yumugsamasi igin
yogrulur.

# Uzerine kiyma, yumurta, patates rendesi, kimyon, karabiber, tuz ve biber salgcasi eklenir, 10 dakika yogrulur.
# Yogurma iglemi bitince buzdolabina konur, en az 1 saat dinlendirilir.

# Dinlenen kofte harcindan cevizden kiigiik toplar yuvarlanir, 1izgarada pigirilir.

# Begendi sogumussa biraz isitildiktan sonra tabaklara pay edilir. Uzerine pismis kofteler konur, sicak olarak
servise sunulur.

Not: Arzu edilirse servise sunulmus koéftelerin tzerine kizdinlmig yagd gezdirilir.
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