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IZMIR KOFTE

Emine Beder

400 gr. kiyma (yagsiz)

1 orta boy sogan

1/2 demet maydanoz

3 dilim bayat ekmek igi
1 yumurta sarisi

bir cay kasidi karabiber
bir cay kasigi kéfte baharati
tuz

kizartmak igin sivi yag
Sosu igin:

2 ¢orba kagsiJi sivi yag
3-4 dis sarimsak

2 orta boy domates

1/2 su bardagi su

1/2 ¢orba kasigi salga

Kiymay! bir kaba alalim. igine ufalanmig ekmek igini, tuzu, baharatlari, yumurta sarisini, kiyilmig maydanozu
ekleyelim. Sodani rendeleyip suyunu sikarak posasini ekleyelim. Kéfte harcini iyice yodurarak ince uzun kéfteler
hazirlayalim. Tavaya sivi yagi alip kizdiraim. Kéfteleri arkali dnll hafifce kizartip yayvan bir tencereye alalim. Bu
arada sosu hazirlayalim. Bir tavaya sivi yagi alip rendelenmis domatesleri ve déviimis sarimsaklari ekleyerek
2-3 dk. kavuralim. Salgayi ekleyip 1/2 dk. daha kavuralim. Suyu ve tuzu ekleyelim, sosu bir tasim kaynatarak
atesten alip koftelerin Gzerine gezdirelim. Kéfteleri adir ateste 10-15 dk. daha pisirelim ve kizarmis parmak
patateslerle ve kizarmig sivribiberlerle birlikte servis yapalim.
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