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Firinda Sebzeli Hindi Kofte
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g hindi kiyma

1 klcuk kabak

1 adet havuc

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

3 yemek kasigi galeta unu
2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi kimyon

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta.
On Hazirhik:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buylklUkte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Yogurtlu dip sos ve mevsim salatasiyla servis edin.

Yapihsi:
1. Sebzeleri hazirlayin:

e Kabak, havucg ve sogani rendeleyip fazla suyunu sikin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

2. Harci yogurun:
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e Sebzeleri hindi kiyma, yumurta, galeta unu ve baharatlarla birlestirin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Sekil verin:

e Harctan esit parcalar alip yassi kofteler hazirlayin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e Yaglh kagith tepside 190°C firinda yarisinda cevirerek 25-30 dakika pisirin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada Gzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

>> Ipucu: Harci sekillendirmeden énce 15 dakika buzdolabinda dinlendirin.
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