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BEYTI

https://www.sabah.com.tr

1 kliclk yumurta

400 g kiyma

Yarim ekmek i¢i (suda islatiimig, sonra suyu sikilacak)
1 adet rendelenmis kuru sogan

1-2 dis sanmsak

Yarim demet maydanoz

Karabiber

Pul biber

Kimyon

Yarim tath kasidi tuz (tepeleme)
Sarmak igin:

Lavas veya yufka

Erimis tereyag (5-6 yemek kasidi kadar)
Sos icin:

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasidi salca (tepeleme)

2 su bardagi sicak su

1 tath kasidi tuz

Kofte malzemeleri bir kaba alin, bttlin malzemeleri yogurun ve dolapta dinlendirin.
Dinlenen kofteleri resimde gérildigu gibi sekil verip (kofteler biraz kalin olsun) yagh kagit serilmis firin tepsisine
yerlestirin ve 10 dakika kadar biraz pisirin.

Kofteler piserken tereyagdi sos tenceresine koyup kizdirin

Icine salcalar ilave edip kavurun.

Suyu ekleyerek akici kivamda olmasini sagdlayin.

Yufkalari ya da lavasi tezgaha serin.

Ortadan ikiye kesin, tzerine tereyagini firca yardimi ile strdn.

Genis kismina kofteleri yerlegtirin.

Sikica sarin.

Sardiginiz dirimi verev seklinde 3 parmak eninde kesin.

Tekrar tepsiye yerlestirip Uzerleri kizarana kadar pisirin.

Daha sonra servis tabagina dizin. Uzerine salcali sosu gezdirin.

Not: Arzuya gore pilavla, kdzlenmis biber veya beytilerin Gizerlerine kizdiriimig tereyadi gezdirebilirsiniz.
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