FIRAZ'IN
MUTFACH

Pirasali Tavuk Koftesi
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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:

400 g tavuk kiymasi

1 ince pirasa

1 yumurta

3 yemek kasigi galeta unu
1 yemek kasigi yogurt

1 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, siit Grinleri ve gluten iceren tahillar.

On Hazirhk:

400 g tavuk kiymasi, 1 ince pirasa ve 1 yumurta malzemelerini dlctin. Sebze ve meyveleri bol
suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve ¢ig tuketilen bilesenler icin ayri kaplar kullanin; firin
gereken tariflerde firini dnceden isitin. Blitiin malzemeleri baslamadan 6nce tezgaha almak
pisirme siuresinin ve kivamin kontroltni kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer blyuklikte tutun;
boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. ShtlG, yumurtali, etli veya tavuklu malzemeleri
kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak ve soguk
bilesenlerin hazirlik sirasini dnceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Yemedi sicak servis edin; ise goéturilecek porsiyonu tamamen soguduktan sonra kapall kaba alin.
Porsiyonlar hazirladiktan sonra uzun sire acikta bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini
bastirmayacak dlcide ve mevsime uygun segin.

Yapilisi:

1. Kofte harcini yogurun:
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« ince dogranmis pirasayi tavuk kiymasi, yumurta, galeta unu, yogurt, sarimsak ve
baharatlarla birlestirin.
e Harci bltinlesene kadar yogurup UGzerini kapatin ve buzdolabinda on dakika dinlendirin.

2. Kofteleri sekillendirin:

e Elinizi hafifce 1slatip harctan ceviz blydlkliginde parcalar alin ve yassi kéfteler hazirlayin.
o Kofteleri birbirine degmeden tabaga dizin; bu bicim tavada esit pismelerini saglar.

3. Tavada pisirin:

e Genis tavay! zeytinyagiyla orta ateste Isitip kofteleri tek kat halinde yerlestirin.
e Alt ylzleri renk alinca cevirin ve diger tarafini da pisirin; tavayi asiri doldurmayin.

4. icini kontrol edin:

e En kalin kofteyi keserek merkezinin tamamen pistigini kontrol edin.
o Kofteleri kagit havlu Gzerine kisa sire alin ve yaninda yogurtlu salatayla sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et veya tavuk kullanilan tarifte merkez tamamen pismeli ve pembe bdlim kalmamalidir. Sebzeler
bicimini korurken catali zorlamamali; yemegin suyu tabagin dibinde birikmek yerine malzemeleri
kaplamalidir. Ylksek ates ylzeyi kurutuyorsa isty1 disidrun; servis dncesinde en kalin parcayi
keserek i¢c dokuyu kontrol edin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki giine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, i¢i tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> Ipucu: Pirasayi ince dograyip tavuk kiymasina ci§ ekleyin; kofteleri tavaya almadan énce kisa
sure buzdolabinda dinlendirin.
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