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CEVAPI

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gram kiyma (yari yariya kuzu ve dana eti karigimi)
1 adet kuru sogan (rendelenmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi kirmizi biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1/2 ¢ay barda@i soda (maden suyu)

Genis bir kaseye kiymayi alin.

Rendelenmis sodan, ezilmis sarimsak, karbonat, kirmizi biber, kimyon, karabiber ve tuzu ekleyin.

Karisimin tzerine sodayi dokin.

TOm malzemeleri iyice karigana kadar yogurun.

Karisimi streg filme sararak buzdolabinda en az 2 saat, tercihen bir gece dinlendirin. Bu, baharatlarin etle iyice
harmanlanmasini saglar.

Dinlenen kiymayi buzdolabindan ¢ikarin.

Avug iginizde kicUk parmak seklinde kofteler yapin. Cevapi genellikle kiicUk ve ince olur, bu ylzden fazla
blylk yapmamaya dikkat edin.

Izgara veya dékim tava iyice isitin.

Hazirladiginiz cevapi koftelerini 1zgarada veya tavada orta yiksek ateste her tarafi kizarana kadar pisirin. Her
tarafinin glizelce pismesi icin ara sira gevirin.

Cevapi koftelerini sicak olarak servis edin.

Yaninda taze sodan, ajvar ve somun ekmegi ile birlikte sunabilirsiniz.

Not: Et karisimini yogururken fazla siki yogurmamaya 6zen gdsterin, aksi takdirde kéfteleriniz sert olabilir.
Maden suyu, koftelerin daha yumusak ve kabarik olmasini saglar, bu ylizden bu malzemeyi atlamayin.
Koftelerin dinlenme siiresine dikkat edin, bu adim lezzetlerin harmanlanmasi igin cok dnemlidir.
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