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ISLAK HAMBURGER (ISTANBUL)

https://www.sabah.com.tr

4 adet hamburger ekmegi

4 adet hamburger koftesi (istege gbre hazir ya da ev yapimi)
1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigi domates salgasi

1 tatl kasidi biber salgasi (istege baglh)
1 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi toz kirmizi biber

1 cay kasid pul biber (istege bagh)

Bir tavada tereyagdi ve sivi yagi isitin.

Ezilmis sarimsagi ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Domates ve biber salcasini ekleyin, 1-2 dakika kavurun.

Su ve baharatlari ekleyin, karisimi kaynayana kadar orta ateste pisirin. Sosunuz hazir.

Koftelerinizi dilediginiz sekilde hazirlayin veya hazir kfte kullaniyorsaniz tavada ya da 1zgarada pisirin.
Hamburger ekmeklerinin i¢ kisimlarini hazirladiginiz sosla iyice kaplayin.

Ekmeklerin arasina pismis koéfteleri yerlestirin.

Hazirladi§iniz hamburgerleri sosun Uzerine koyup birka¢ dakika kisik ateste islanmalari igin bekletin. Ekmeklerin
yumusayip iyice sosu ¢ekmesini saglayin.

Sicak servis yapin, yaninda tursu veya patates kizartmasiyla sunabilirsiniz.

Not: Islak hamburger, Istanbul&apos;un Taksim semtinde ortaya ¢ikan ve tlke genelinde oldukga populerlesen
bir sokak lezzetidir. Islak hamburgerin, Italyan mutfagindaki "sloppy joe" ve Amerikan hamburger kiltirlyle
benzerlikleri bulunsa da, benzersiz sosu ve buharla yumusatilan ekmegiyle kendine 6zgu bir kimligi vardir. Sosu
genellikle bol domates salgasi, sarimsak, ve baharat icerir; bu da onu daha Turk damak zevkine uygun hale
getirir. Baharat ve sarimsak, ona karakteristik lezzetini veren unsurlardir.
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