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IZGARA KOFTE

Necip Usta

3 dilim bayat beyaz ekmek ici

1/2 tath kasigi tuz

1 dis sarmisak

750 gram biraz dos karigtiriimis az yagl koyun kiymasi
1/2 kahve kasigi karabiber

1/2 kahve kasigi kimyon

1 iri soganin rendelendikten sonra suyu

1 adet yumurta

1/2 kahve fincani su

1/2 kahve kasigi kirmizibiber

1) Ekmekleri bol suda 10 dakika islatip, sonra sikip bir tabaga ¢ikariniz.

2) Temiz bir kabin dibine tuzu koyup sarmisakla kabin dibini ovunuz. Sarmisadi atiniz.

3) Sonra butin malzemeyi ilave edip iyice yodurunuz. 20 esit pargaya boéllip yumurta gibi yuvarlayiniz.
Parmaklarinizla Gzerine bastirarak yassiltip hafif yaglayiniz. 1zgarada 2'ser dakika altlist pigirip servis yapiniz.

Not: Her etin kendine gbre bir dinlenme siresi vardir. Izgara kéfteyi ise ne kadar taze etten yaparsaniz o kadar
glzel olur. Izgara kofte, bigak yemis, yani ayiklanip bekletilmis etten gliizel olmaz.
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