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HINDILI HAMBURGER

https://www.elele.com.tr

300 g hindi kiymasi

1 cay kasigi rezene tohumu
1 limon suyu

1 sogan

1 dis sarimsak

2 kirmizibiber

2 domates

Yarim ¢ay kagsigi toz seker
2 hamburger ekmegi
Roka

Garnitdrd igin:

2 patates

Zeytinyag!

Hindi kiymayi genis bir yogurma kabina alin. Rezene tohumu ve limon suyunu ekleyip yogurun. Kiymali hargtan
12 adet yuvarlak kofte hazirlayin. Zeytinyagini yapismaz yizeyli bir tavaya alarak isitin. Kofteleri hafifge kizartip
kagit havlu Uzerine alarak yagini ¢ektirin. Kofteleri kizarttiginiz tavaya piyazlik dogranmig sogan, rendelenmis
sarimsak, julyen dogranmig kirmizibiber ve kiip dogranmig domatesi ekleyin. Toz sekeri ekleyip karigtirarak
pisirin. Daha sonra kizartiginiz kofteleri ilave edip 15 dakika daha pigirin. Garnitiirt igin, elma dilimi seklinde
dogradiginiz patatesleri yagh kagit serili firin tepsisine alin. Uzerine zeytinyagi gezdirip 6dnceden isitilimig 180
derece firnda 25 dakika pisirin. Hamburger ekmeklerinin i¢ine hazirladiginiz soslu kéfteden koyup roka ile
sUsleyerek servis tabagina alin. Yaninda firinlanmig patatesle birlikte servis yapin.
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