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Firinda Nohutlu Sebze Koftesi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 16 adet

Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis nohut
1 klcuk havug

1 klcuk kabak

1 kGicUk kuru sogan

1 yumurta

4 yemek kasigi yulaf unu

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi maydanoz

1 cay kasigi kimyon

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Yumurta ve gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Nohudu iyice sGizup yuzeyini kurulayin. Kabak ile havucu rendeleyin ve kabagin suyunu sikin. Firini
190°C alt Ust ayarda isitip tepsiyi pisirme kagidiyla hazirlayin. Sogani kiictk dograyin. Karisimin
kivamini ayarlamak icin yulaf ununun tamamini basta eklemeyin.

Servis Onerisi:

Kofteleri yogurtlu dip sos, salatalik ve kapya biber cubuklariyla ilik veya soguk servis edin.

Yapilisi:
1. Nohudu ezin:
e SlzUlmus nohudu mutfak robotunda tamamen pire yapmadan iri taneli bir dokuya gelene

kadar cekin.
e Karisimi genis kaseye alin ve robotta uzun slre ¢alistirarak macun haline getirmeyin.
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PV murracs

2. Sebzeleri hazirlayin:

e Sogani az yagla yumusatin, havuc ve kabagi ekleyip iki G¢ dakika fazla suyunu atana kadar
cevirin.
e Sebzeleri ocaktan alip tamamen sogutun, ardindan nohutla birlestirin.

3. Kofte harcini kurun:

e Yumurta, yulaf unu, maydanoz, kimyon, tuz ve karabiberi ekleyip karisimi yogurun.
e Harci on dakika dinlendirin, daginiksa kalan yulaf ununu azar azar ekleyin.

4. Sekillendirip pisirin:

e Harctan kuguk kofteler yapip tepsiye dizin ve yuzeylerine kalan yagdi fircayla surdn.
o Kofteleri pisirmenin ortasinda cevirerek iki yizd renk alana ve merkezleri 1sinana kadar
firnnlayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kofteler tepsiden alinirken dagilmamali, disi hafif kabuklanmis ve ici yumusak kalmalidir.
Merkezde i1slak yumurta gérinmemelidir. Har¢ cok kuruysa koéfte catlar, fazla suluysa yayilir. Bir
deneme koftesi pisirip kivami gérdikten sonra kalan harca kiicik ayar yapmak daha guvenlidir.

Saklama:

Kofteleri tamamen soguttuktan sonra kapali kapta buzdolabinda ¢ gine kadar saklayin.
Tuketmeden 6nce firinda veya tavada iyice isitin. Ev disinda soduk tasinabilir, yogurtlu sosu ayri
ve buz akUslyle muhafaza edin.

>> [pucu: Kabagin suyunu iyi sikmak, harci gereksiz miktarda unla sertlestirmeden bicim alan
kofteler hazirlamanin anahtaridir.
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