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2 BIBER SOSLU KOFTE (MIKRODALGA)

350 g kuzu eti (bitln yaglar alinip, iki bigakla kiyma haline getirilmis

1 kereviz sapi (ince dogranmig)

2 ekmek dilimi (tercihen kepekli ekmekten; kabuklar alinip, islatildiktan sonra iyice sikilarak, ufalanmig ve
kurutulmus)

2 kuguk aci kirmizi biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra ince dogranmig)
2 ¢orba kagiJi taze sogan (ince kiyilmig)

birka¢ taze sogdan (yalnizca yesil yapraklari; siisleme igin)

1/4 tath kasigi tuz

1 tath kasigi natlrel zeytinyagi

Biber soslari:

1 iri kirmizi dolmalik biber

1 iri sari (ya da yesil) dolmalik biber

2 tath kasigi sirke

2 corba kasiJI sizme yogurt

Soslari hazirlamak igin, kirmizi ve sari (ya da yesil) dolmalik biberleri firinlayin. Sonra derileri soyup, sap ve
cekirdeklerini temizleyin. Her iki biberi ayri ayri dodrayip, énce birini, sonra ikincisini 1 'er tath kasigi sirke ve
2'ser corba kasigi suyla birlikte blendirda pure haline getirerek, ayri ayr birer atese dayanikl kseye aktarin.
Her iki k&seye de 1'er ¢corba kasigi yogurt ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, kaseleri bir kenara birakin.

Kéfteleri hazirlamak igin kiyma, kereviz sapi parcalari, ufalanmis ekmekici, kirmizi biber pargalari, ince kiyilmig
taze soganlar ve tuzu bir salata kasesinde ¢atalla iyice karstirip, hazirladidiniz bu hargtan iki avucunuz arasinda
2,5 cm ¢apinda 20 yuvarlak kéfte yapin.

Bir finn kabini % 100 1sitilmis firinda iyice kizdirdiktan sonra, firindan alip, icine zeytinyagdini ve kéfteleri koyarak,
kofteleri yadin cizirdamasi bitene kadar altist edin. Sonra kabin Gstind bir plastik film tabakasiyla 6rttp (bir
kenarini buharin ¢ikmasi igin aralik birakin), kabi firina vererek, kéfteleri % 100 isitiimis firnda 2,5 dakika pisirin.
Altust edip, 2,5 dakika daha pisirdikten sonra, kabi firindan alarak, bir kenarda 3 dakika bekletin.

Bu arada, sos késelerini firina koyup, soslari % 50 isitiimig firnda 1,5 dakika isitin. Sonra késeleri firndan alip,
birindeki kirmizi renkli sosu, 4 diz tabaga bélUsturin. Oblr- kdsedeki sari (ya da yesil) sosu da kagsikla
tabaklardaki kirmizi soslarin ortasina koyup, bir sigle bi¢im verin.

Kofteleri 5'er 5'er tabaklara yerlestirip, Ustlerini taze sodan yapraklahyla susleyerek, servis yapin.

ML® Biberli Kofte icin tiklayin
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