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%’ Comer, beber, pero no por el exceso de residuos (Al-A'raf 31)

Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Turco recetas de cocina

Albondigas con cebolla
Soganli Kéfte

500 gramos carne molida

1/2 vaso de arroz

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de pimienta negro

Migas, tanto como la mezcla se pone en

Para la mezcla:

4 cebollas medianas

8 cucharadas de aceite de oliva

1 1/2 cucharadas de pasta de tomate
1 cucharadita de sal

3 vaso de agua

2 cucharadas de vinagre

# Lavar el arroz y que la cepa. Después, ponerlo en una olla pequefia. Agregar 5 vaso de agua fria sobre el
mismo, y coloque la olla sobre fuego lento.

# Cook hasta que el arroz absorbe el agua totalmente.

# Retire de la estufa y dejar enfriar.

# Ponga carne molida, hervido y enfriado el arroz, sal y pimienta negro en un tazén profundo.

# Aradir migas en ella durante el amasado, hasta que la mezcla alcanza el derecho a la coherencia (alrededor
de 5 minutos). No debe atenerse a sus manos.

# Pick piezas, que son mas pequefios que las nueces, a partir de la mezcla y amasado en forma de
hamburguesas. Coloque estas hamburguesas en un gran plato. Luego, coloque esta placa en la capa mas baja
de la nevera para refrigerar por media hora.

# A continuacion, la fritura alb6ndigas con un poco de aceite.

# Ponga el aceite vegetal en una olla y caliente a fuego mediano. A continuacion, afiadir la cuarta parte en
forma de circulo en rodajas la cebolla y freir ellos.

# Cuando la cebolla se convierte en amarillo, agregar pasta de tomate y la sal en ella. Sofria esta mezcla, hasta
que el olor de la pasta se va.

# Anadir agua sobre el mismo. Cuando el agua llega a la mezcla a la temperatura de ebullicién, afiadir el frito en
albéndigas y cocinar la mezcla durante unos 10 minutos mas.

# Por ultimo afadir el vinagre en el mismo y remover la mezcla, sin perder las formas de las alb6ndigas. 2
minutos después, quitar la olla de la mezcla.

# Servir caliente.

Nota: El vinagre, hace que la carne de las comidas mas suaves y deliciosos.
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