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BEYTI
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Sltzme Yodurt 1 Tutam

Un 500 Gram

Sofra Tuzu 1 Tath Kasig

Sofra Tuzu 1 Tutam

Karabiber 1 Tutam

Pul Kirmizibiber 1 Tutam

Su 0.5 Gay Bardagi

Tereyad 2 Yemek Kasigi

Dana Kiyma 500 Gram

Bayat Ekmek 2 Dilim

Sarimsak 3 Dig

Domates Salcasi 2 Yemek Kasig
Yumurta 1 Adet

Yas Maya (gram) 1 Gorba Kasig
Kuru Sogan 1 Adet

Kiymayi derin bir kaba koyun, hafifce yogurun ve i¢ine yumurta sarisini, sogani , galeta ununu, kimyonu, toz
kirmizi biberi, karabiberi, tuzu ve ezilip dilimlenmis 3 dis sarimsagi da ekleyerek kéfte harcini 2 dakika boyunca
yogurup malzemelerin iyice karismasini saglayin.

COOK Kesilmis Yagli Pisirme Kagidi ile firin tepsinizi kaplayin ve ellerinizi bir miktar zeytinyadi ile yagdlayarak
hazirladiginiz kdfte harcini kebap gibi ince uzun kéfteler halinde ayirip firin tepsisine dizin ve 180 derece isitiimig
firnda 25 dakika pigirin.

Lavaglar i¢in: Iginde su, un, tuz ve maya ile hazirladiginiz ekmek hamurunuzu bir buguk saat beklettikten sonra
yogurarak kiguk toplar halinde ayirin ve ayirdiginiz hamur toplarini merdane yardimi ile agin. Ayni iglemi hamur
bitene kadar yapin.

Sosu hazirlamak igin: Bir tavaya tereyagini koyun ve eritin. Diger yandan isittiginiz diger tavada actiginiz
lavaglari hafif¢e pigirin. Eriyen tereyadinin igine salgayi ekleyin ve salganin iyi pismesine agir kokmamasi adina
dikkat etmenizi éneriyoruz. Salcanizi iyice kavurursaniz lezzetli bir tereyagdi tadi elde edersiniz. Sosun igine
nane, pul biber ve tuzu da ekleyerek karistirin, son olarak sosun igine az miktarda su ekleyin ve pisirmeye
devam edin. Diger tavada lavaslari da hamurunuz bitene kadar pisirmeye devam edin.

Koftelerinizi firndan ¢ikardiktan sonra tavada pisirdiginiz lavaslar ortadan ikiye bélin ve her bir lavasa bir
kofteyi sarin. TUm lavas ve kofteleri ayni sekilde sardiktan sonra yaptiginiz rulolari kii¢ik dilimler halinde kesin
ve servis tabagina yerlestirin. Servis tabagina ayni zamanda yogurt ekleyin. Son olarak dilimlenmis beytinizin
Uzerine hazirladiginiz sosu da dokin, dilerseniz taze biberiye de ekleyerek servis yapabilirsiniz.
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