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HALIL IBRAHIM SOFRASI KEBABI (DENIZLI)

4-5 mantar

1 havug

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
100 gr kiyma

1 dilim ekmek ici

1 sogan

6 milféy hamuru

2 soyulmus sosis

1 yumurta sarisi

Tuz, karabiber, kimyon

Pdre igin:

3 patates

1 corba kasigi margarin
1.5 su bardagi sit

1 cay kasigi tuz

1. Mantar ve havuglar haglayip incecik kiyin. Kasar peynirini ekleyip karistirin.

2. Sogani kiyin. Kiyma, ekmek i¢i, sodan, tuz, karabiber ve kimyonu bir kaba alip yogurun. Kéfte harcindan
kicUk parcalar koparin. Ortalarina mantarl karisimdan ekleyip yuvarlayin.

3. Patatesleri haslayip sGziin. Kabuklarini soyup ¢atalla ezerek ptre haline getirin. Margarin, sit ve tuz ilave
edip 5 dakika pigirin.

4. Milféy hamurunun Uzerine hazirladiginiz kdfteleri capraz sekilde dizin. Ortasina patates puresi ekleyin.
Sosisleri 2 ser santim uzunlugunda dilimleyip hamurun kdgelerine birer tane yerlestirin. 4 milféy hamurunu da bu
sekilde hazirlayin.

5. Kalan 2 milféy hamurundan yarim santim kaliniginda seritler kesin. Seritleri milfdylerin tizerine kafes geklinde
dizin ve yumurta sarisi strtin. Onceden isitiimig 180 dereceye ayarli firinda 35 dakika pisirin. Sicak olarak servis

yapin.
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