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ADAPAZARI ISLAMA KOFTE

Kofte icin:

500 gr kéftelik kiyma

1 adet rende kuru sogan ( ¢ok incecik kiyabilirseniz sogani kiymaya 6yle ekleyin)

3 dilim ekmek (st ile islatiimig,iyice sitl sikiimis ekmek)

1-1,5 tath kasidi tuz ( tuz miktar siz de)

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kimyon

1-2 yemek kagiJi sivi yag

Kofteye eklenecek baharatlar tamamen damak tadiniza gére arttirilip azaltilabilir.. baharatlar kéfteye ¢ay kasig
olarak da ekleyebilirsiniz[?ltercih sizin[?]

Ekmekleri islatmak igin:

12 adet dilimlenmis bayat ekmek

1-2 yemek kagiJi tereyag ( et suyunun yagina gére ayarlanmali)

1 tath kasidi salca ( orijinal sos da salga yok ama ben salga eklemeyi tercih ediyorum)
1 tath kasidi tepeleme toz kirmizi biber

1 adet kip seker

2-3 su bardag et suyu

1 cay kasigi tuz ( et suyunuz tuzlu ise bu sosa tuz eklemeyiniz)

Sunum igin:

Taze yada kdzlenmis domates, sivri biber, sogan

Bu kofte icin kullanacagdiniz ekmegin bir gtin énceden kalmig biraz bayatlamis tas firin ,kara firn ekmegi olmasi
en makbuliidir[? Eger kullanacaginiz ekmek gok taze olursa sosu gok gok emer siz de ekmekleri 1zgara da zor
pisirirsiniz[?] En glizeli kullanacaginiz ekmegi 1 giin bekletip ekmegin biraz bayatlamasini saglamak.

Koéfte malzemesin de yazdigim malzemelerle kéftenizi glizelce macun gibi olacak sekilde
yogurun..yogurdugunuz kéfte harcinizi 2-3 saat kadar dinlendirin[?(1 glin buzdolabin da dinlendirirseniz gok
daha guzel olur)

Et suyunuzu isitin ,et suyunun igine 1 adet kiip sekeri ekleyin[?] et suyunuz tuzsuz ise ve gerekiyorsa et suyunun
icine tuz da ekleyin et suyunuz tuzlu ise tuz eklemenize gerek yok[?[?baska bir tavada tereyagi eritin[?] igine
salgay ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar salgayi biraz kavurun simdi bu salgall karigimin igine kirmizi toz biberi de
ekleyin, ikiliyi hemen hizlica karistirin ve ocagdin altini hemen kapatin, tavada ki sal¢al biberli sosu et suyunun
icine bosaltin ve hepsini glizelce karistirin sosunuz hazir[?]

Dinlenmig kofte harcinizi yagh ellerinizle bir kez daha yogurun ve yine ellerinizi yaglayarak yatsi uzun kofteler
hazirlayin[?]

Ekmekleri dilimleyin.

Kofteleri elektrikli 1Izgarada, dokim tavada yada teflon tavada (tavayi birazcik tereyag ile yaglamayi unutmayin)
koftelerinizi kizartin,izgara yapin.

Kofteler kizarirken siz dilimlediginiz ekmekleri hazirladiginiz ilik halde ki biberli sos karigsimina hafif batirp
cikartin[?] bu sosa batirilip gikartilmig ekmekleri kofteleri elektrikli 1zgarada kizartacaginiz gibi 6nceden isitilmig
tereyag ile yaglanmis tavada ,ocak Ustl tost aparatin da yada elektirikli tost makinesin de kizartabilirsiniz hepsi
olur. Kisaca ne yaparsaniz yapin ama ekmekleri glizelce 6nli arkali 1zgara yapin kizartin.

Sunum agamasinda tabaginiza 3 adet kizarmig ekmek dilimini yerlegtirin, ekmeklerin Gzerine 5-6 adet kofte
koyun ve kéfte tabaginizi kézlenmis ya da taze domates, biber, sogan ile susleyerek konuklariniza ikram edin.

Not: Et suyunuz yok ise sosu diger malzemeler ayni kalmak sarti ile 1 adet et bulyon ile de hazirlayabilirsiniz.
Koftelerinizi yogururken ve sekil verirken ellerinizi arada sirada sivi yag ile yaglarsaniz kéftenizi hem daha kolay
yogurursunuz hem de daha kolay sekil verirsiniz. Mimkinse bu kofteyi yaparken ekmekler, kofteler hepsi ayni
anda hazirlanmali, ayni anda sunum yapilmal.
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