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Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Turco recetas de cocina

Albondigas Pradera

Cayir Koftesi

500 gramos fatless terreno de carne de ternera
1 cebolla mediana

1 papa mediana

2 dientes de ajo

1 rebanada de pan rancio

1 manojo grande de perejil

1/4 cucharadita de bicarbonato de sodio

1 cucharadita de pimienta negro

1+1/2 cucharadita de sal

1/6 vaso de aceite vegetal

# Rebanada de la hojas de perejil finamente. Ponga la mitad de su lado para usar mas tarde.

# Ponga patata rallada, la cebolla rallada y migas en el tazdén. Amasar hasta suavizar las migajas.

# Agregar carne molida, ajo triturado, bicarbonato de sodio, negro pimienta y sal de él. Amasar la mezcla, hasta
que se convierte en homogéneo.

# A continuacion, afiadir la mitad de las rodajas finamente el perejil en él. Amasar la mezcla durante un corto
periodo de tiempo, hasta que el perejil sentar en la mezcla homogénea.

# Preparado Refrigere la mezcla durante media hora. Luego, recoger piezas, que son mas pequefios que el
nogal, de la mezcla y la forma en bolas.

# Ponga el resto de perejil en una bandeja. Agregue el preparado albéndigas del mismo. Agitar la bandeja para
cubrir las albéndigas con perejil piezas.

# Ponga el aceite vegetal en una sartén grande. Ajuste el sistema de calefaccién mayor parte de la estufa al
nivel mas bajo y colocar la bandeja del mismo. Coloque el preparado albédndigas en la sartén caliente. Fry ellos
agitando la sartén.

# Coloque el albéndigas en un plato de servicio. Espolvoree perejil rodajas de todo y servir calientes.

Nota: Los ingredientes de estas mediciones llenar 2 skillets.
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