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EDIRNE KOFTESI

1 kg dana kiyma

1 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

Yarim demet maydanoz
3 dilim bayat ekmek igi
1 adet sivri biber

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karbonat
2 cay kasigi tuz
Sislemek igin:

Sivri biber

Domates

# Sogan, sarimsak ve sivri biber ¢ok ¢ok ince kiyilir. Maydanozlar da kigik dogranir.

# Kuru ekmek iclerinin Gzerine sogan, sarimsak, biber ve 1 ¢ay bardagi kadar su eklenir. Ekmek seklini
kaybedene ovulur.

# Uzerine kiyma, karabiber, kimyon, karbonat ve tuz ilave edilir. Butlinlesene kadar, 4-5 dakika yogrulur.
# Son olarak kiyilmis maydanoz eklenir. Dengeli dagilana kadar kisa sire daha yogrulur.

# Kofte harcini Gzeri kapatilir. 1 saat kadar buzdolabinda dinlendirilir.

# Sonra kofte harcindan ceviz kadar pargalar alinir, yuvarlanir, oval sekil verilir ve yassilagtirilir.

# Tava yagsiz olarak atese yerlestirilir. lyice 1sininca kéfteler birakilir iki taraflar da kizartilir.

# En son kofteden tavaya ¢ikan yada domates ve biberler atilir. Hafif yumusayana kadar pisirilir.

# Servis tabagina kofteler, domatesler ve biberler konarak servise sunulur.

Not: Edirne Kdéftenin kiymasi 6zellikle dananin dés kismindan hazirlanir.
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