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KOFTELI EKMEK CANAGI

300 gram kiyma

1 sogan

3 dis sarimsak

1 cay kasigi kekik

Tuz, karabiber, kirmizi pul biber
2 dilim ekmek ici

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

1 ¢corba kasigi tereyad

5 dis sarimsak

2 adet patlican

7-8 adet minik sandvi¢c ekmek

Derin bir kabin iginde kiymayi ve rendelenmis sogani karistirip 10 dakika dinlendirin. Bu islem etin daha da
lezzetli olmasini saglayacaktir. Daha sonra i¢ine ezilmig sarimsagi, baharatlari, islatiimig suyu, sikiimig ekmek
iclerini ilave edin. lyice yogurup kiguk top kéfteler yapin. Az yadin icinde tavada kizartin. Kizaran koéfteleri servis
tabag@ina alip bekletin. Patlicanlar da kiip seklinde kesip yagda kizartin. Son olarak kirmizi pul biberi
tereyaginda képurtlp Uzerine gezdirin. Ekmeklerin iglerini oyup, kéfteli karisimdan igine doldurup sicak olarak
servis yapin.
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