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DIYET BEYTI

https://www.sabah.com.tr

Kofte icin:

240 gram kiyma

1 adet kiiglik boy rendelenmis sogan
1 dis dévilmis sarmisak

Tuz

Karabiber

Kimyon

Servis igin:

4 adet kiguk boy kepekli lavas veya tam bugday unundan kéy usull yutka
1-2 dis sarmisak

8 corba kasiJi yagsiz yodurt

1 corba kasigi light margarin

1 tath kasidi toz kirmizibiber

Kéfte igin kiyma, sogan, sarmisak ve baharatlari yogurun. Ceviz blyuklGginde pargalar koparip, toplam 8 adet
kofte yapin. Ikigerli olmak Gzere birlestirip, Adana kebapta oldugu gibi uzun ince kéfte sekli verin. Yapismaz
yuzeyli bir tavada hi¢ yad eklemeden 6nli arkali pisirin. Servis icin tavada isittiginiz lavas veya tam bugday
yufkasinin icine kéfte koyun ve sarin. Diger lavags ve kéfteleri de ayni sekilde hazirlayin. ki parmak genigliginde
kesin ve Uzerine sarmisakli yogurt koyun. Tavada erittiginiz margarinin igine toz kirmizi biberi katin ve beytinin
Uzerine gezdirin.

Not: Bu tarifi kiyma, sogdan ve bol baharatli karisimi kavurduktan sonra yufkaya sararak da hazirlayabilirsiniz.
Beytinin yaninda yesil bir salata yerseniz daha kolay doyabilirsiniz. Kirmizi et yemeyenler bu tarifi tavuk
kiymasindan da hazirlayabilir.
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