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<}� Copenhagen Frikadeller
Toplam 75 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~445 kcal Açl1k bar1 9/10

Frikadeller, k1yma, soğan, süt, yumurta, un ve yulafla haz1rlanan, tereyağ1nda k1zaran Danimarka köftesidir.

Malzemeler

• 300 gr Dana k1yma

• 250 gr Domuz k1ymas1

• 1 adet Kuru soğan

• 1 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 2 yemek kaş1ğ1 Yulaf

• 120 ml Süt

• 1 adet Yumurta

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Kuru soğan1 ve sar1msağ1 çok ince doğray1n.

2. Dana k1yma, domuz k1ymas1 ve tuzu 3 dakika yoğurun.

3. Un, yulaf, soğan, sar1msak, yumurta, süt ve karabiberi ekleyip harc1 toparlay1n.

4. Harc1 buzdolab1nda 30 dakika dinlendirin.

5. Tereyağ1n1 tavada köpürtüp harçtan kaş1kla oval köfteler b1rak1n.

6. Frikadellerleri iki yüzü toplam 16-18 dakika k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Köfte harc1n1 soğutmak kaş1kla şekil verirken dağ1lmay1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Patates salatas1, salatal1k turşusu ve koyu et sosuyla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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