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VISNE KEBABI

8-10 kisilik

750 gram kiyma

1000 gram vigne

3 adet kebapg! pidesi

1 corba kasigi zeytinyagi

1 sogan

1 tatl kasidi domates sal¢asi
1 adet limonun suyu

Yarim demet maydanoz

500 gram patates

Tuz, karabiber, yenibahar, kirmizibiber

Koftelik kiyma, tuz, karabiber ve yenibahari iyice yogurun. Minik parcalar koparip, elinizi suya batirarak visne
blyUkliginde yuvarlayin. Sodanlari ¢cok ince kiyin, zeytinyaginda kavurun. Domates salgasini ekleyin.
Yuvarlanan kofteleri de ilave edin. Silkelemek suretiyle kavurun. 1 kg vignenin yarisinin suyunu sikin. Sikilan
visne suyunu, baharatlari, limon suyunu ve tuzu ve sogan-kéfte karisiminin Gzerine ilave edip, pisirin. Kéfteler
iyice pistikten sonra vignelerin diger yarisini etin tzerine koyup, 1-2 dakika kaynatin. Pideleri baklava dilimi
seklinde kesin. Servis tabagina yerlestirin. Pidelerin tzerine vigneli kofteleri koyun (suyu agdali ve az olmali).
Uzerine ince kiyilmig maydanoz serpin. Kenarlarini kizarmis patateslerle susleyin. Sicak servis yapin.

Not: Kofteler yagda hafif¢e kizartilirsa daha lezzetli olur.
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