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BIBERLI KOFTE

500 gr kiyma

2 dilim bayat ekmek igi

1 cay bardagi sit

3-4 dal frenksogani

3-4 dal maydanoz

1 cay kasigi kimyon

1 ¢corba kasigi rendelenmis kasar peynir
Yarim ¢ay kasigi yenibahar
2 ¢ay bardagi un
Kizartmak igin siviyag

Tuz

Karabiber

Sos igin:

2 sari dolmalik biber

2 kirmizi dolmalik biber

2 yesil dolmalik biber

2 sogan

1 corba kasigi zeytinyagi
Tuz

Ekmek icini sltte islatip elinizle sikarak ufalayin. Frenksogani ve maydanozu temizleyip kiyin. Kiymayi gukur bir
kaba alin. Ekmek igi, frenksogani, maydanoz, kasarpeynir, kimyon, yenibahar, tuz ve karabiberi ilave edip
yogurun. Kéfte hamurundan ceviz blyukliginde pargalar koparip elinizde yuvarlayin. Hazirladiginiz kéfteleri
una bulayin. Yagi tavada kizdirip kofteleri kizartin. Kagit havlu Gzerine alip yagdini ¢ektirin.

Sos icin, dolmalik biberleri temizleyip serit serit kesin. Sodanlari soyup kiyin. Zeytinyadini tavada isitip sogan ve
biberleri soteleyin. 3-4 kasik sicak su ekleyip kapagi kapali olarak pisirin. Kéfteleri ve sote edilmis biberleri
servis tabagina alip sicak servis yapin.

ML® Biberli Kofte icin tiklayin
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