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TIRE KOFTE (iZMIR)

izmir I Kiiltir ve Turizm MUdirligu

2 kg dana kiyma (dds etinden ¢ekilmis)
Tuz

Sos igin:

5-6 Domates

4-5 Sivri yesilbiber

Tereyagdi

Pide

Yogurt

Kiyma ile tuzu ¢ok iyi yogurun ¢iinkll ne kadar yogrulursa tadi ve lezzeti o kadar kivaminda olacaktir.
Yogurduktan sonra bunu mutfak robotundan gegirin ki et iyice birbiri ile 6zdeslesebilsin ve bunu 1 gece ya da
vaktiniz sinirli ise 5-6 saat buzdolabinda bekletip ¢ikardiktan sonra tekrar robottan gecirin. Bu arada ince ¢ép
sisleri 15 dk. suda bekleterek sismelerini saglayin, sonra her bir sise elinizle kiymayi takarak ince uzun bir kéfte
sekli verin. Sigleri hazirladiktan sonra koftelerinizi firnda ya da 1zgarada hafif rengi dénene kadar pisirin. Gok
pisirmeye gerek yoktur zaten kéfteler ince oldugu igin bu islem kisa strecektir. Bir tabaga alip soguttugunuz
kofteleri kullanmadiginiz kismini pogetleyip daha sonra kullanmak i¢in buzlugunuza kaldirabilirsiniz.

Sosu i¢in domatesleri ve biberleri kiiglik kiigik kiyin ve hafif tuz ilavesi yaparak yag ilave etmeden bir tencerede
pisirin. Tavada erittiginiz tereya@ina ister bGtiin ister kiiglk 2-3 parcaya béldiginiz kéftelerinizi ekleyip birkag
defa gevirin. Servis tabagina 6nce pideleri, zerine kofteleri, Gzerine sosu dokin ve en Uste ince kiyllmig
maydanoz ve yanina yogurt ile servis edebilirsiniz. Tavada koftelerden kalan yagi sosla karistirin ki lezzet artsin.
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