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ISLAMA KOFTE (SAKARYA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gr dana kiyma

1 adet sogan

1 cay bardadi bayat ekmek igi

2 dig sarimsak

1 tath kasigi karabiber

Ekmekleri 1slatmak igin:

2 kase kemik suyu (sogan ve tuz ile kaynamisg)
2 corba kagsidi aygicek yagi

1 corba kasigi kirmizi toz biber

Et suyu tuzlu oldugu i¢in ¢ok az ilave tuz
8-10 dilim eksi mayal bayat ekmek

Oncelikle ekmekleri islatmak i¢in sosu hazirlayin. Kemik suyu, aygicek yagi, kirmizi toz biber ve ¢ok az tuzu bir
tavada isitin. Kaynatmaya gerek yok. Koéfte igin kiymay!i genis bir kaba alin. Ekmek iclerini ekleyin. Rendelenmig
sogani ve sarimsagi ekleyin. Tuz ve karabiber ekleyin. lyice yogurun. Kurutulmug ekmek i¢i soganin suyuyla
birlesinde kolayca yoguruluyor. Kéfteden ceviz blyUkligunde pargalar koparip elinizde yuvarlayarak uzun ve
yassi kofteler hazirlayin. Kofteleri 1zgarada veya yapigmayan tavada gok az yag ilave ederek énce arkali pigirin.
Ayni tavada ekmekleri sosa bandirip kizartin. Ekmekleri servis tabagina alin. Uzerine kéfteleri dizin. Servis igin
kofteleri ve ekmekleri kizarttiginiz tavada, biber ve domatesi ¢ok az kizartarak yanina ekleyebilirsiniz. Dilerseniz
yanina sogan ve maydanoz dograyabilirsiniz.
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