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Firinda Ispanakli Tavuk Koftesi

1/3



V' murrace

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

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g tavuk kiyma

250 g i1spanak

1 kGicUk kuru sogan

1 yumurta

1/2 su bardagi yulaf unu
1 dis sarimsak

1 cay kasigi kimyon

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: Gluten iceren tahillar (yulaf), yumurta.
On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillari yikadiktan sonra iyice siiziin. Olculeri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Yogurtlu sos ve mevsim salatasiyla servis edin.

Yapihsi:
1. Ispanagi hazirlayin:

« ince kiyip tavada suyunu tamamen cektirin ve sogutun.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Harci yogurun:

e Tavuk kiyma, i1spanak, sogan, yumurta, yulaf ve baharati birlestirin.
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e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Sekillendirin:

e Harci buzdolabinda 15 dakika dinlendirip esit kéfteler yapin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre énce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

4. Pisirin:

e Yagl kagitta 190°C firinda yarisinda cevirerek 25 dakika pisirin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada tzerini 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: Soguk ve dinlenmis harc daha kolay sekil alir.
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