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HINDI KIYMALI SANDVIC

500 gr Banvit Hindi Kiyma (donuk)

1 adet ki¢ik boy sodan (ince kiyllmig)

2 corba kagiJi taze nane ve taze kekik (yapraklanmisg, ince kiyilmig)
5 sap maydanoz (yapraklanmig, ince kiyilmis)
4 adet kiiguk boy kivircik marul yapragi

2 adet kliclk boy salatalik (halka dilimlenmis)
2 adet klicUk boy domates (halka dilimlenmis)
1 corba kasigi zeytinyagi

1 adet blyUk boy firancala ekmek

Tuz

Pul kirmizibiber

Kimyon

Tane karabiber

Kiymay! derin dondurucudan ¢ikarin. Sogutucu kisminda, ¢ézilinceye kadar, bir gece bekletin.

Kiyma, sogan, nane, maydanoz, tuz, pul kirmizibiber, kimyon ve tane karabiberi kéfte hamuru oluncaya kadar
iyice yogurun. Uzerini streg film ile 6rtlp, 10-15 dak. buzdolabinda dinlendirin.

Koéfte hamurunu 4 esit pargaya bolip, her birini iri hamburger kéfte seklinde hazirlayin.

Zeytinyagini isitip, kofteleri yerlegtirin. Her bir ylzinG hafif kahverengi oluncaya kadar, 3-4 dak. pisirin.
Ekmegi 4 esit pargaya bolUp, her birini tekrar ortadan 2’ye kesin. Ekmeklerin alt tabanina sirasiyla marul
yapraklarini, salatalik ve domates dilimleri ile kéfteleri yerlestirip servis yapin.
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