




ΦΤΙΑΧΝΟΝΤΑΣ ΚΙΜΠΕ

κουταλιές της σούπας
κουταλιές της σούπας

στο γούστο σας
στο γούστο σας

Πρόβειο κρέας
συνταγής
Ελαιόλαδο
Κρεμμύδι
κομμένα λεπτά
Μπαχαρικά
Αλας
Αλεύρι κουταλιές της σούπας

Κομματίστε ένα πρόβειο κρέας μία ή δύο φορές
Τηγανίζουμε το κρεμμύδι μέχρι να ροδίσει και

προσθέτουμε κιμά όλα μπαχαρικό
αλάτι και αλεύρι

ΚΑΛΥΜΜΑ ΕΞΩΤΕΡΙΚΟ
Άπαχο κρέας Αλεύρι

Μπαχαρικά σύμφωνα
με το γούστο σας Μοσχοκάρυδο
κομμένο λεπτό Κόκκινη
πιπεριά σε σκόνη για τη γεύση
σας

Ψιλοκόψτε το κρέας τρεις φορές και ανακατέψτε όλα τα συστατικά
μαζί σε ένα μπολ Περισσότερο κρέας και λιγότερο αλεύρι για
το κάλυμμα εξόδου δημιουργεί καλύτερη υφή και γεύση
Αλέστε το μείγμα τρεις φορές
Αφαιρέστε την πλάκα κοπής και τη λεπίδα κοπής από τη κεφαλή
Τοποθετήστε τα εξαρτήματα κιμπέ και στον άξονα βίδας τροφοδοσίας μαζί προσαρμόζοντας τις

προεξοχές στις υποδοχές εικ
Βιδώστε το δακτύλιο στερέωσης μέχρι να σφίξει Μην σφίγγετε υπερβολικά εικ
Κάντε το κυλινδρικό κάλυμμα εξόδου εικ
Φόρμα κιμπέ όπως φαίνεται παρακάτω και τηγανίστε


