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Ingredients

1. Finely dice the onion and parsley 
and mint.

2. Mix well all ingredients with the 
ground beef

3. Form kofta shapes in your palm

4. Heat olive oil and fry the kofta in all 
sides and add a piece of butter, total 
frying is 6-8 minutes for each side

5. Garnish with parsley and lemon 

Greek Kofta
TOTAL TIME: 50 minutes

SERVES   2

• 500 g ground beef

• 1 Large onion

•4 tbs parsley fresh

•2 tbs fresh peppermint

•1tsp oregano dried

•2 medium raw eggs

•¼ cup almond flour

•Salt & black pepper

• ¼ cup olive oil and 1 tbs butter
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المكونات

دقيقة50: الوقت الإجماليكفتة يوناني

2يكفي : الكمية
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طريقة التحضير

500 جرام لحم بقري مفروم

  1 بصلة كبٌرة

4 ملاعق كبٌرة بقدونس طازج

2 ملعقة كبٌرة نعناع طازج

1 ملعقة صغٌرة زعتر مجفف

2 بٌضة متوسطة الحجم

 ¼كوب دقٌق لوز

  ملح وفلفل أسود

ًربع كوب زٌت زٌتون وملقة كبٌرة زبدة للقل

.ٌقطع البصل والبقدونس والنعناع 1.

تخلط جمٌع المكونات جٌدا مع اللحم المفروم2.

تشكل الكفتة فً راحة الٌد3.

ٌسخن زٌت الزٌتون وتقُلى الكفتة من جمٌع الجوانب وتضُاف قطعة من الزبدة ، 4.

دقائق على كل جانب  8إلى  6وٌكون وقت القلً الكلً من 

ٌزٌن بالبقدونس واللٌمون5.

https://zambalita.fit/


Get A Free Consultancy session

https://zambalita.fit/free-session
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