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GUVECTE YUNAN KOFTESI

500 gram dana kiyma

2 adet ekmek ici

1 adet kirmizi sogan

2 dis sarimsak rende

1 adet yumurta

Yarim demet dogranmis maydanoz
Yarim tath kagigi kimyon

1 tutam taze cekilmis karabiber
Tuz

Domates Sos i¢in;

2 yemek kasigi margarin

1 adet kuru sogan

2 adet domates

1 dis rende sarimsak

1 tath kasidi tarcin

1 tutam taze cekilmis karabiber

Domates sos i¢in margarini tavada kizdirin ve dogranmig kuru soganla sarimsagi soteleyin. Domatesleri, targini,
tuzu ve karabiberi ekleyin.

Kaynatip atesi kisin. 30 dakika kadar domatesleri kisik ateste pisirin. Atesten alip oda isisina getirin.

Ekmek iclerini 1slatin, eliniz ile sikip suyunu ¢ikartin ve kiymali malzemeyi bir kapta toplayip ekmeklerle tim kéfte
malzemesini yogurun. Malzemeyi 1-2 saat buzdolabinda dinlendirin. Eliniz ile kéfte sekli verdikten sonra, dibine
margarin sirdigimuiz glve¢ kaplarina koyun, domates sosunu da ilave edin kéfteler ile birlikte 200 derece
firnda 15-20 dakika pisirip servis edin.
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