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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

MUBI BUSESI

Yarim kg. orta yagli dana kiymasi
1 adet iri kuru sogan

1 cay bardagi rende kasar

1 adet yumurta beyazi

4 dilim bayat ekmek igi

10 - 15 dal maydanoz

Yarim tath kasigi kimyon
Yarim tath kasigi karabiber

1 tath kagig tuz

Ici Icin;

3 adet orta boy patates

1 su bardag st

Yarim su bardagi su

1 corba kasigi tereyagi

Yarim ¢ay bardagi rende kasar
1 adet yumurta sarisi

1 cay kasigi tuz

Yarim cay kasigi karabiber

# Ik islem olarak kéfte harci hazirlanir, yogurma kabina dis kabugu ¢ikartiimis bayat emek dilimleri konur,
tizerine rende sogan eklenir. Ekmek bulamag olana kadar yogrulur.

# Icine kiyma, yumurta beyazi, rende kasar, tuz, kimyon, karabiber ve ince kiyilmig maydanoz katilir, 6zlesene
kadar yogrulur. Buzdolabinin alt rafina konur. }

# Kofte harci dinlenirken pire hazirlanir. Patatesler soyulur kiigik bir sos kabina aktarilir. Uzerine yarim su
bardadi su eklenir, orta atesli ocagda yerlestirilir.

# Patatesler yumusamaya baslayinca sut katilir, surekli karigtirarak patateslerin ezilerek pismesi saglanir.
Purtzsiz bir kivam alinca atesten alinir, tuz, karabiber, yumurta sarisi, rende kasar ve tereyagi eklenir, hemen
karigtirilir.

# Dinlenen kéfte harci 8 esit pargaya bélindr. Tezgah ve parmaklar hafif islatilarak hamur yapar gibi tath tabag
biyUkliginde acilir.

# Ortasina bir kasik kadar sogumus pure konur, pogaga gibi katlanir. Yaglanmis firin tepsisine dizilir.

# Kofte 6nceden i1sitilmig 200 derece firinda Gzeri pembelesene kadar pigirilir. Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Patates plresinin, pistikten sonra gértinebilmesi i¢in, kdfte tam kapatiimaz.
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