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ISLAMA KOFTE (SAKARYA)

500 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 su bardagi ekmek ici

1 yemek kasigi sit

1 silme tath kasigi tuz

1 tath kasidi kimyon

1 silme tatl kasigi karabiber
2 yemek kagsigdi sivi yag
Sunum igin:

18 dilim ekmek

2 yemek kagsigi tereyagi

1 tepeleme tatli kagigi toz kirmizi biber
5 su bardagi su

1 adet et bulyon

Kofte icin gereken kiymayi derince bir kaba alin, igerisine sogani rendeleyin ve gereken diger malzemeleri de
ekledikten sonra glzelce yogurun. lyice yogurdugunuz kéfte harcini, streg filmle kapatin ve yaklasik 1 saat
buzdolabinda dinlenmeye birakin.

Kofte harci iyice dinlendikten sonra sekillendirin ve 1zgara da ya da az yagda kizartin.

Kofteler piserken, dider tarafta bir tencereye suyu alin, su kaynamaya baglayinca i¢ine et bulyonu atin ve et
bulyon eriyene dek karigtirin.

Kiguk bir tavada tereyagini eritin ve igerisine toz kirmizi biberi atin, hizlica birkag kez karistirin ve ocagin altini
kapatin.

Hazirladiiniz tereyagl biberi, et suyuna bosaltin ve guizelce karigtirin.

Dilimlediginiz ekmeklerden birer birer alin, hazirladiiniz et suyu sosuna batirin ve izgarada her iki yizini de
hafifce kizartin.

Soganlari ve domatesleri dilimleyin, biberleri de yikayin ve hepsini izgara da hafifce kdzleyin. Servis tabagdina
1zgarada kizarttiginiz ekmek dilimlerini alin. Ustlerine sostan ¢ok az bir miktar daha gezdirin. Kéfteleri de Uzerine
dizin. Ardindan servis edin.
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