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Abdigor Kofte (Agri)
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Siire: 1 Saat 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 1 Saat
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

500 gr dana veya kuzu eti (sinirsiz ve yagsiz, dovilmus)
e 1 adet kuru sogan (rendelenmis)

e 1 cay bardagi piring

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasig! karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 adet yumurta

e 1 yemek kasigi un

e 2 yemek kasigi tereyagi

e 6 su bardagi sicak su

Yapihisi:
1. Eti Hazirlayin:

e Eti sinirlerinden arindirin ve bir havan veya keski yardimiyla iyice déverek macun kivamina
getirin.

2. Pirinci Haslayin:

e Pirinci yikayip stuzun.
e Kaynar su icerisinde yumusayana kadar haslayin, siziin ve sogumaya birakin.

3. Kofte Harcini Yapin:

e DAvUImus eti genis bir kaba alin.

« Uzerine haslanmis piring, rendelenmis sogan, yumurta, un, tuz, karabiber ve kimyonu
ekleyin.
e TUm malzemeyi iyice yogurun ve yumusak bir kivam elde edin.

4. Sekil Verin:

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

e Harctan ceviz bUyukliginde parcalar koparip yuvarlak ve hafif yassi kofteler yapin.

5. Kofteleri Haslayin:

e Blyulk bir tencereye suyu koyun ve kaynamaya birakin.
e Kaynar suya kofteleri dikkatlice ekleyin ve orta ateste 30 dakika haslayin.

6. Servis:

e Servis tabagina kofteleri alin.
« Uzerine eritilmis tereyadi gezdirerek sicak servis yapin.

>> ipucu: Abdigor Koftesi'nin kivamini yakalamak icin eti cok iyi dévmek ve iyice
yogurmak gereklidir. Geleneksel olarak sade servis edilir, ancak yaninda yogurt veya sumakli
sogan salatasi ile de sunulabilir.
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