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IZMIR KOFTE

Kiyma (yarim kg)

Sogan (2 adet)

Patates (4 adet)

Domates (2 adet)

Yumurta (1 adet)

Bayat ekmek (4-5 dilim)

Salga (1 ¢orba kasig)
Maydanoz (1 tutam)

Siviyag (sos igin yarim gay bardagi)
Un (tercihe gbre 1 ¢orba kasig)
Su (4 su bardagi)

Kimyon (1 ¢ay kasig)

Tuz

Karabiber

Derin bir kaba 2 adet sogani rendeleyin. 1 tutam maydanozu ince ince kiyin ve yarim kg kiyma ile birlikte kaba
ekleyin.

Ayri bir gukur kapta 4-5 dilim bayat ekmek igini 1 bardak su ile 1slatin. Yeterince tuz, karabiberi, 1 ¢ay kagig
kimyonu ve bir adet yumurtayi da ekledikten sonra hepsini iyice yogurun. Izmir kbfte sekli vererek firin tepsisine
dizin. Onceden isitiimis firnda 180 derecede 15 dakika pisirin (dilerseniz firnda pisirme yerine kizgin yagda tam
pismeyecek bir sekilde de kizartabilirsiniz).

Sos hazirligi: Bu sirada tencerede yarim gay bardagi siviyagi kizdirin. 1 adet sogani kiip kiip dograyin. 4 adet
patatesi de kalin dilimler halinde kesin. 1 ¢orba kasidi salgayi sodanlarla birlikte iyice karigtirarak yedirin. 3 su
bardagi sicak suyu da doktikten sonra sosu kaynamaya birakin.

Sos kaynayinca dogradi§iniz patatesleri sosa ekleyin ve karistirin. Tuzunu da serptikten sonra sos tenceresinin
kapagini kapatin ve 8-10 dakika kaynamaya birakin.

Finndan aldiginiz kéftelerin Gzerine hazirladiginiz sostan dokin. 2 adet domatesi yarim ay seklinde kesin ve firin
tepsisine dizin. Sosu déktikten sonra énceden isitiimis firinda 200 derecede 15 dakika pisirin.
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