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AKCAABAT KOFTE (TRABZON)

https://www.kulturportali.gov.ir

900 gr. dana eti

100 gr. i¢c yag

100 gr. bayat ekmek
5 dis sarimsak

1 yemek kasigi tuz

900 gr. dana etini ve i¢ yagini ayni anda makineden ¢ektirerek kiyma haline getirin.Bayat ekmegi islatin ve
suyunu iyice sikin.5 dis sarimsagi ince ince kiyin. 900 gr. kiyma ile ¢ekilmis 100 gr. i¢ yagi toplam 1 kg. kiymayi,
kiyilmig sarimsak ve 1 yemek kasigi tuzu kisa bir stre iginde yodurun. Malzemeyi avug iginde yassi kofteler
haline getirin. lzgarada pisirerek yaninda kézlenmis domates ve biberle ikram edin.

Not :Bir akgaabat kéftesi 35 gr. gelmektedir. Yogurdugunuz malzemeleri 6 saat bekletmeniz daha iyi olacaktir.
Buzdolabinda beklettidiniz esnada buzdolabinda kokusunu alabilecek birsey olmamasina ézen gdsterin.
Izgarada pisirin. Odun veya kémr atesinde pisirmeniz ayri bir lezzet katacaktir. Izgaranizi kuyruk yagi ile
yaglarsaniz hem kéfteler yapismaz hem de glzel bir lezzet verir.
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