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BIBERLI KASARLI KOFTE

500 gr kiyma

1 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

0.5 cay bardagi galeta unu

1 adet yumurta

1 miktar karabiber

1 miktar kimyon

1 miktar toz kirmizi biber

1 miktar kirmizi sogan

1 miktar konserve kirmizi biber

Kiymayi, rondodan gegirdigimiz veya rendeledigimiz sogan ve sarimsaklari, galeta ununu, yumurtayi, tuzu,
kimyonu, kirmizi toz biberi ve karabiberi derince bir kaba alarak giizelce yoguralim.

Tezgahimiza bir miktar streg film acalim, streg film sayesinde kéftemizi rahatga sekillendirebiliriz.

Kofte harcindan alarak elimizle yuvarlayalim ve streg filmin Gzerine yerlestirelim.

Streg filmi katlayarak kéfte harcinin Gzerini kapatalim.

Merdane yardimi ile kéftemizi ince bir sekilde agalim.

Actigimiz koftenin kenarlarini keserek diizeltelim. Kare haline getirelim.

Uzerine i¢ malzememiz olan kdzlenmig kirmizi biber ve kagar peyniri yerlestirelim.

Streg filmin uglarini birlestirerek Kéftemize rulo sekil verelim.

Bu malzemeler ile 12 adet kofte elde edebilirsiniz.

Yemegimizin sosu i¢in uygun bir tavaya 1 yemek kasigi tereyagi alalim.

4-5 adet rendelenmis domates, tuz, kirmizi toz biber ve karabiber ekleyerek domatesler pisene kadar pisirelim.
Gerekirse biraz su ekleyerek kivamini ayarlayalim.

Firin kabimizin tabanina domates sosunun yarisini dokerek yayalim.

Uzerine hazirladigimiz kofteleri siralayalim ve kalan domates sosunu kéftelerin tizerine gezdirelim.
Onceden isitilmis 190 derece firinda yaklasik 45-50 dakika pisirelim.
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