Karnabaharin kalin sap ve yaprak kisimlarini
ayiklayin.
Kiiciik ciceklerin ayirdiginiz karnabahari, kaynar suda
10 dakika kadar haslayin.Bol suda yikayip ayikladiginiz

taze sogan ve dereotu yapraklariniince ince kiyin.

Sarimsag rendeleyin.Haslanmis
karnabaharlarin fazla suyunusiizdiiriin. Genis bir kaba

alip catal yardimiyla

-l

ezinyada blender yardimiyla piire haline getirin

Yumurta, un, rendelenmis

kasar peyniri/sarimsak, dogranmis yesillikler ve

baharatlariilave edip

yogurmaya baslayin.Toparlanan kéfte harcinin iizerini

strec filmle kapatip buzdolabinda dinlendirin. Bu siirenin
nunda ellerinizi hafifce yaglayip kofte harcindan ceviz
iyiikliigiinde parcalar

kopartin. Avug icinizde yuvarlayip yassi kofteler

hazirlayin.

Yumurtayi cukur bir kasede ¢irpin. Galeta ununu diiz bir

servis tabagina alin. Aycicek yagini genis tabanli bir

tavada kizdirin.Hazirladiginiz

kofteleri oncelikle cirpilmis yumurtaya ardindan galeta

ununa bulayin. Kizgin yagda ters yiiz ederek pisirin, fazla

yagini birakmalariicin kagit havlu

iizerinde dinlendirin. Arzu ettiginiz baharatlar

kattiginizyogurt sos esliginde ilik olarak sevdiklerinizle

paylasin.

KEVSER VE ABLASI
SUNAY'A COK
TESEKKURLER.




