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ALMAN BIFTEGI

Yarim kg. yagsiz dana kiymasi
1 Adet yumurta beyazi

1 Klguk dilim bayat ekmek ici
1,5 Tath kasidi tuz

Yarim tath kasigi karabiber
Uzeri Igin;

1 Su bardagi galeta unu
Yarim su bardagi un

1 Adet yumurta sarisi

1 Adet yumurta

Kizartmak Igin;

1,5 Su bardagi siviyag

# Bayat ekmegin kenarlari kesilir, ¢ikartilir, yogurma kabina aktarilir. Yumurta aki ve tuz eklenir, ekmek hamur
gibi olana kadar parmak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine dana kiymasi ve karabiber katilir. Once civik olan kéfte harci yogurdukga toplanir. 5 dakika kadar
yogrulur.

# Kofte harci temiz bir naylona ya da strege sarilir, buzdolabinin alt rafina yerlestirilir, yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda koéfte harcindan, 2 ceviz blyukliginde parga alinir, oval, yassi kofteler yapilir.

# Kofteler 6nce una, sonra tam ve sari yumurta karisimina, en son galeta ununa bulanir.

# Tavaya siviyag konur, harli ateste kizdirilir, kéfteler atilinca atesin ayari orta - kisik konuma getirilir.

# Koftelerin iki yuzl kizarinca Uzerine kagit havlu olan tabaga ¢ikarilarak, fazla yagi alinir.

# Arzu edilen garnittirle servise sunulur.

Not: Alman biftegi yapiminda yagh kiyma kullanilirsa kéftenin kivami civik olur.
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