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ISLAMA KOFTE (SAKARYA)

500 gr. koftelik kiyma

1 adet kuru sogan

3 dilim ekmek

1-1.5 tath kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi kimyon

2 yemek kagsidi sivi yag
Ekmekleri 1slatmak igin:

12 adet dilimlenmig bayat ekmek
1-2 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasidi salca

1 tath kasidi toz kirmizi biber

1 adet kip seker

2-3 su bardag et suyu

1 cay kasigi tuz

Servis igin:

Taze ya da kdzlenmis 1 adet domates
Sivri biber

Sogan

Kullanacagimiz ekmegin bir giin 6nceden kalmig, biraz bayatlamig tas firin ya da kara firn ekmegi olmasi
sonucu daha iyi yapacaktir. Kéfte igin; malzemeyi glizelce yoguruyoruz. Yogurdugumuz kofte harcini iki-t¢ saat
kadar dinlendiriyoruz. Diger yandan et suyumuzu isitiyoruz, et suyunun igine bir adet kiip seker ekliyoruz. Bagka
bir tavada tereyagdini eritiyoruz. Igine salgay! ilave ediyoruz ve kokusu ¢ikana kadar salgayi biraz kavuruyoruz.
Ardindan bu salgall karisimin igine kirmizi toz biberi de ekliyoruz. Ikiliyi hemen hizlica karigtiriyoruz ve ocagin
altini kapatiyoruz. Tavadaki salgall biberli sosu et suyunun igine bosaltiyoruz ve hepsini gtizelce karigtiriyoruz.
Islama kofte haline getirmek igin, dinlenmis kéfte harcini yagl ellerimizle bir kez daha yoguruyoruz ve yine
ellerimizi yaglayarak yatsi uzun kofteler hazirliyoruz. Ardindan ekmekleri dilimliyoruz. Kofteleri elektrikli 1Izgarada
ya da tavada pisiriyoruz. Kéfteler kizarirken, ekmekleri hazirladigimiz ilik haldeki biberli sos karigsimina batirip
¢lkariyoruz ve izgarada ekmekleri kizartiyoruz. Sunum asamasinda tabagimiza t¢ adet kizarmis ekmek
yerlestiriyoruz. Ekmeklerin tzerine beg-alti kdfte koyuyoruz, biber ve domatesle servis ediyoruz.
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