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ISLAK HAMBURGER (ISTANBUL)

Hamburger igin:

400 gram orta yagl dana kiyma

1 adet orta boy kuru sodan (robotta ¢ekilmig)
1 adet yumurta

2 yemek kasigi galeta unu

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi taze ¢ekilmis tane karabiber
6 adet hamburger ekmegi

Sosu igin:

3 yemek kagigi sivi yag

3 dig sarimsak

1,5 su bardagi domates plresi

3 yemek kasigi ketcap

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber (silme)

1 su bardagi su

1 tath kasidi toz seker (arzuya gore)

Hamburger koftesi igin karigtirma kabinda 400 gr orta yagdl dana kiyma, 1 adet robottan gegiriimis sogan, 1 adet
yumurta ,2 yemek kasigi galeta unu, 1 ¢cay kasigi tuz ve yarim gay kagigi karabiberle birlikte iyice yogurun.
Uzerini kapatip kéfte harcini yarim saat buzdolabinda dinlendirin.

Dinlenen kéfte harcindan esit parcalar alip hamburger ekmeginizin buyukliginde kofteler hazirlayin.

3 yemek kagsigi sivi yag ile birlikte 3 dis sarimsagi 2 dakika kadar kavurun.

1,5 su bardagi domates puresi, 3 yemek kasigi ketcap, 1&apos;er ¢ay kasiJi tuz, karabiber ve 1 su bardagi
suyu da tencereye ilave edip sosu glizelce kaynatin. Sosunuz yeterince sekerli degilse 1 tath kasigi kadar seker
de ilave edebilirsiniz.

Sos piserken kofteleri de isitiimig tavada arkali 6nlU pisirin.

Sos pistikten sonra ekmeklerin i¢ kisimlarini sosa batirin ve buhar aparati koydugunuz tencereye yerlestirip
kofteyle birlestirin. )

Kalan sosu firga yardimiyla hamburger ekmegine yedirin. Uzerlerini firin kagidiyla kapatip yumusayana kadar;
yaklasik 6 dakika pigirin.

Pisirdikten sonra sicak olarak servis edin.
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