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EKMEK ARASI KOFTE

MasterChef

500 gram kiyma (tercihen dana ve kuzu karigik)
1 adet kuru sogan (rendelenmis)

2 dis sarimsak (rendelenmis)

2 dilim bayat ekmek i¢i (islatilip sikilmig)

1 adet yumurta

1 tath kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kirmizi pul biber (istege bagl)

1 tutam maydanoz (ince kiyllmis)

Servis igin:

Taze ekmek (tercihen somun ekmek ya da pide)
Domates (dilimlenmis)

Marul veya roka

Sogan (halka dogranmisg)

Istege bagh tursu

Genig bir karigtirma kabina kiymay! alin.

Uzerine rendelenmig sogani, sarimsag, 1slatilip sikilmig ekmek igini, yumurtayi ve baharatlari ekleyin.

Ince kiyilmig maydanozu da ilave edin.

Tdm malzemeleri iyice yodurarak kéfte harcini hazirlayin.

Harcin iyice 6zdeslesmesi igin birkac dakika yogurmaya devam edin.

Yogdurdudunuz kéfte harcindan ceviz biyUkliginde parcalar koparin ve avuglarinizla yuvarlayip yassi kofteler
haline getirin.

Tdm harci bu sekilde sekillendirdikten sonra kéfteleri dinlenmesi icin buzdolabinda yaklasik 30 dakika bekletin.
Bir tavayi ocaga alin ve isitin.

Tavaya az miktarda sivi yag ekleyin.

Dinlenmig kofteleri tavaya yerlestirerek her iki tarafini da orta ateste kizarana kadar pisirin.

Koftelerin digi glizelce kizarip i¢i pisene kadar pisirme islemine devam edin.

Pigirdiginiz kofteleri, dilimlediginiz taze ekmeklerin arasina yerlestirin.

Uzerine dilimlenmis domates, marul veya roka, halka dogranmig sogan ve turgu ekleyin.

Isterseniz ket¢ap, mayonez ya da aci sos ile lezzetlendirebilirsiniz.

Hazirladiginiz ekmek arasi kéfteleri sicak olarak servis edin.

Yaninda ayran veya soduk bir icecek ile mikemmel bir 63in olusturabilirsiniz.
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