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Sebzeli Tavuk Koftesi
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 16 adet

Malzemeler:

500 g tavuk kiymasi

1 klcuk kabak

1 klcuk havucg

1 kGicUk kuru sogan

1 yumurta

4 yemek kasigi galeta unu
2 yemek kasigi maydanoz
1 cay kasigi tath toz biber
1 yemek kasigi zeytinyadi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar ve yumurta.
On Hazirhk:

Cig tavuk icin ayri kesme tahtasi ve kap kullanin. Kabak ile havucu rendeleyin, kabagin suyunu
iyice sikin. Sogani cok ince dograyin. Firini 200°C alt Ust ayarda isitip tepsiyi pisirme kagidiyla
hazirlayin. Tavuk kiymasini sekillendirme anina kadar soguk tutun.

Servis Onerisi:

Kofteleri yogurt, sade pilav ve renkli sebzelerle sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Sebzeleri hazirlayin:

e Rendelenmis kabak ile havucun fazla suyunu alin ve sogani ¢ok kicuk dograyin.
e Sebzeleri kagit havlu Gzerinde kisa slre bekleterek harca gereksiz nem tasimalarini énleyin.
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2. Kofte harcini yogurun:

e Tavuk kiymasi, sebzeler, yumurta, galeta unu, maydanoz ve baharatlari genis kapta
birlestirin.

e Harg butlnlesince yogurmayi birakin ve galeta ununun siviylr cekmesi icin on dakika
buzdolabinda dinlendirin.

3. Sekillendirin:

e Ellerinizi hafifce islatip harctan ceviz buyukliginde parcalar alarak yassi kéfteler hazirlayin.
o Kofteleri esit kalinlikta yapip tepsiye birbirine degmeyecek bicimde dizin ve ylzeylerine yag
suran.

4. Pisirin:

o Kofteleri sicak firinda pisirmenin ortasinda ¢evirerek iki yuzUl renk alana kadar pisirin.
e Bir kofteyi ortadan acarak merkezinin tamamen pistigini kontrol edin ve firindan sonra bes
dakika dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk koftesinin icinde pembe bolim kalmamali ve termometre kullaniliyorsa merkez sicakligi en
az 74°C olmalidir. Kéfteler distan hafif kizarmis, icten sulu fakat tamamen pismis olmalidir. Harg
tepside yayiliyorsa sebzeler iyi sikilmamistir. Fazla galeta unu eklemek kéfteleri kuru ve sert hale
getirebilir.

Saklama:

Pismis kofteleri iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda G¢ gine kadar saklayin. Yeniden
servis ederken merkezleri iyice Isinana kadar pisirin. Cig tavuk harciyla temas eden araclar sicak
su ve deterjanla temizleyin.

>> Ipucu: Harci sekillendirmeden énce kisa siire sogutmak tavuk kéftelerinin ele daha az
yapismasini ve firinda bicimini korumasini saglar.
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