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BALABAN (ESKISEHIR)

Kofte icin:

500 gram dana kiyma

1 cay bardagi bayat ekmek i¢i (ince ¢ekilmig)
1,5 cay kasigi tuz

1,5 cay kasig karabiber

2 adet kuru sogan

Domates sosu igin:

2 yemek kasigi domates salcasi
Yarim yemek kasigdi tereyagi

1 cay kasigi toz seker

Yarim ¢ay kasigi tuz

Yarim su bardagi su

Uzeri icin:

1 su bardagi yogdurt

4 yemek kasigi tereyagi

2 adet tirnak pide

1 su bardag et suyu

2 adet yesil biber

1 adet domates

Kuru sogani incecik dograyin ya da rendeleyin.

Bayat ekmegi mutfak robotundan gegirin.

Kiyma, bayat ekmek, kuru sogan, tuz ve karabiberi iyice yogurun.

Kiymadan ceviz buyUkliginde yassi yuvarlak kéfteler yapin.

Tavay kizdirip kéfteleri pigirin.

Biberleri 3-4 parcaya bolin, domatesleri yuvarlak yuvarlak dilimleyin.

Koftelerin yaginda biber ve domatesleri de dagiimayacak sekilde pigirin.
Domates sosu icin, tereyagdini bir tavada eritin.

Uzerine salga, toz seker ve tuzu ekleyip, salcanin kokusu ¢ikana kadar kavurun.
Suyu Uzerine ekleyip bir tagim kaynattiktan sonra ocaktan alin.

Tirnak pideleri kiip kiip dograyip servis tabagina alin.

Uzerine 6nceden isitilmig et suyunu dékin.

Yogurdu ¢irpin ve pidelerin tzerine gezdirin.

Yogurdun Uizerine domates sosunu da ekleyin.

Kofteleri de tabaga alin.

Biber ve domatesleri de tabaga ekledikten sonra kizmig tereyagdini tim kéftelerin Gzerine gezdirin ve servis edin.
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