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HELLIM PEYNIRLI TEPSI KOFTE

1 paket Sutag Hellim Peyniri
500 gram kiyma

1 adet sogan

1 adet yumurta

2 dilim ekmek

1 cay bardagi zeytinyag
4 adet yesil biber

1 adet kirmizi kapya biber
2 yemek kasigi nar eksisi
Yarim demet maydanoz
Tuz, karabiber

Maydanozlari, sogani ve 2 yemek kasidi zeytinyadini rondoda ¢ekin. Kiymayi gukur bir kaba alip Gzerine
¢ektiginiz maydanoz ve sogani, yumurtayi, karabiber ve tuzunu ilave edin. Ekmekleri suya batirip yumusatin ve
sularini sGzin. Elinizle ufalayarak kiymaya ilave edin, biitin malzemeler harmanlanana kadar yogurun.
Hazirladiginiz harci elinizle bastirarak yuvarlak firin kabina yayin. 200 dereceye isitilmis firinda 30 dakika pigirin.
Yesil biberlerin ve kirmizi kapya biberin gekirdekli kisimlarini ayiklayip kiigiik dograyin. Siitag Hellim Peyniri[?ni
dilimleyin. Tavayi ocaga alip 1sitin, 1Isininca 2 yemek kasigi zeytinyagi, dogradiginiz biberler ve nar eksisi ilave
edip 3-4 dakika soteleyin. Yapigmaz tavayi ocaga alip iyice isitin. Isininca dilimlediginiz Stitag Hellim Peynir{?]ini
ilave edip masa yardimiyla gevirerek peynirler altin rengi olana kadar kizartin. Pisen kdftenizin Gizerine
sotelediginiz biberleri ve kizarttiginiz Stitas Hellim Peyniri[?ni yerlestirin. 200 dereceye isitilmis firnda sadece
Ust 1zgarada 5 dakika pisirin. Hellim Peynirli Tepsi Kofteniz servise hazirdir.

Not: Hellim Peynirli Tepsi Koéftenizi dilerseniz yaninda Sitas Cacik ile servis edebilirsiniz.
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