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FIRINDA IZMIR SINI KOFTESI

Koftesi:

500 gram az yagh koyun kiymasi

5 dilim 1 cm. kalinhidinda beyaz ekmegin i¢i (100 gram)
1/2 tath kasigi tuz

1/2 cay kasigi kimyon

1/2 ¢ay kasigi kirmizibiber

1/2 cay kasig karabiber

1 adet yumurta

1/2 kahve fincani su

2 iri soganin rendelendikten sonra sikilmig suyu
Salcast:

2 ¢orba kagsiJi tepeleme un

1/2 su bardag rafine yagi

1 ¢corba kasigi yag

1/2 tath kasigi salga

2 adet iri domates

4 adet sivribiber

2,5 su bardagi su

Tuzu ki¢Uk bir koba koyunuz ve kabin dibini 1 dis sarmisakla iyice ovup sarimsagi atiniz.

Ekmek icini bol suda 10 dakika islatip iyice sikarak tenceredeki tuzun tizerine diger bitin malzemeyle birlikte
ilave edip iyice yogurunuz ve 20 esit pargaya boliniz.

Kofteleri parmak seklinde yuvarlayiniz.

Kuguk bir tepsinin dibini 1 kasik yagdla yaglayip kofteleri diziniz ve tepsiyi ortadan hafif hizli atesli bir firma srip
15 dakika firinda su ve yagini birakmasi igin pisirip firrndan ¢ikariniz.

Kofteleri bir kevgirle susuz olarak bir tabaga ¢ikariniz.

Tepsinin iginde kalan yada 1 ¢orba kasidi unu ildve edip 1 dakika kaynatarak sal¢asini ilave ediniz ve 1 dakika
daha kaynatiniz.

Domateslerini ilave edip agzi acik olarak orta atesli firirnda 20 dakika pisirip servis yapiniz.
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