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>i Ağr1 Abdigor Köftesi
Toplam 125 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 80 dk 6 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 9/10

Abdigor köftesi, dövülmüş dana etini soğan, yumurta ve baharatla yoğurup suda nazikçe pişiren Ağr1 usulü 
gösterişli köftedir.

Malzemeler

• 900 gr Yağs1z dana eti

• 2 adet Soğan

• 1 adet Yumurta

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 2 litre Su

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Dana etini sinirlerinden ay1r1p küçük parçalar halinde doğray1n.

2. Eti tokmakla 15 dakika lifleri ezilene kadar dövün.

3. Soğan1 rendeleyip suyunu s1k1n.

4. Dövülmüş et, soğan suyu, yumurta, kimyon, karabiber ve tuzu 10 dakika yoğurun.

5. Harc1 iri oval köfteler halinde şekillendirin.

6. Geniş tencerede suyu kaynat1p ateşi k1s1n.

7. Köfteleri suya b1rak1p 65-70 dakika nazikçe pişirin.

8. Tereyağ1 gezdirip pilavla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti macun k1vam1na gelene kadar dövmek köftenin dağ1lmadan pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Sade pirinç pilav1, sumakl1 soğan ve yoğurtla s1cak servis edin.

Alerjenler

Yumurta Süt
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