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Isvec Koftesi - Isvec Mutfagi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g dana kiyma

1 klcguk kuru sogan

1 yumurta

1/2 su bardagi galeta unu
1/2 su bardagi st

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

1,5 su bardagi et suyu

1/2 su bardagi krema

Tuz, karabiber ve yenibahar

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Patates puresi ve yaban mersini receliyle servis edin.

Yapihsi:
1. Kofte harcini hazirlayin:
e Galeta ununu sutle i1slatip kiyma, yumurta, sogan ve baharatlarla yogurun.

e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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2. Kofteleri kizartin:

e KlicUk yuvarlak kofteleri tereyaginda her tarafi renk alana kadar pisirin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

3. Sosu kurun:

e Ayni tavada unu kavurup et suyu ve kremayi azar azar ekleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

4. Tamamlayin:

o Kofteleri sosa geri alip kisik ateste 8-10 dakika pisirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kofteler distan renk alip bicimini korumalidir. Bir tanesini ortadan acarak i¢ kisminin sicak ve
tamamen pismis oldugunu kontrol edin.

>> [pucu: Kiciik ve esit kofteler sos icinde daha dengeli piser.
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