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ISLAK HAMBURGER

https://acunn.com

200 gram dana dos eti

1 adet orta boy kuru sodan

1 dis sarimsak

1 adet yumurta

2 yemek kasigi galeta unu

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig taze ¢ekilmis tane karabiber
1/4 cay kasigi kimyon (arzuya gore)
4 adet hamburger ekmegi

Sosu igin:

3 yemek kasigi zeytinyagi

4 adet orta boy domates (etli ve sulu)
2 dis sarimsak

2 yemek kasi§i ketcap (arzuya gore)
1 tath kasidi domates sal¢asi

1/2 cay kasigi tuz

1/4 cay kasig karabiber

Domates sosunu hazirlamak igin; ug kisimlarini alip ortadan ikiye kestiginiz domatesleri rendenin ince kismiyla
rendeleyin. Sarimsaklari olduk¢a kiigik kipler halinde kesin, arzuya gére rendeleyin.

Zeytinyag@ini genis bir tavada kizdirin. Sarimsaklari ekleyip ¢evirin. Rendelenmis domatesleri katip orta ateste
kavurmaya baglayin. Ket¢ap ve domates salcasiyla kivamini ayarlayin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Suyunu
¢cekene kadar pisirme islemini strddrdn.

Hamburger koéftelerini hazirlamak igin; kuru sogan ve sarimsaklari rendenin ince tarafiyla rendeleyin.

Hafif yaglh dana dés etini cam bir karistirma kabina alin. Rendelenmis kuru sogan-sarimsak, yumurta, galeta
unu, tuz, taze gekilmis tane karabiber ve arzuya gére ekleyeceginiz kimyon ilavesiyle yogurmaya baglayin.
Ozlesip toparlanan kofte harcini dort esit pargaya bélin. Avug iginizde yuvarlayip Uzerine bastirarak hamburger
koftesi sekli verin. Orta kisimlarina hafifge bastirp gukurlar olugturun.

Hazirladiginiz hamburger kéftelerini énceden kizdirdiginiz yanmaz ve yapismaz tabanl, dékim tabanl tavada
ters ylUz ederek kizartin.

Finnda kisa sure isittiginiz hamburger ekmeklerini suyunu ¢eken domates sosa batirip ¢ikartin. Sosu
¢ektiklerinden emin olun. Orta kisimlarina kizarmig kofteleri yerlestirin.

Kofteleri kizartiginiz tavaya Gzerini islattiginiz yagh kagit serin. Hamburgerleri Uzerine dizin. Kapagdi kapali
tavada, kisik ateste yaklasik 5 dakika kadar pisirdikten sonra sicak olarak servis edin.

Not: Hamburger koftesini cok fazla yogurmamaya ézen gdsterin. Hazirladiginiz kéfte harcini, buzdolabinin
normal kisminda 15 dakika bekletin. Kéfte harcini hazirlarken baharatlari 6l¢ulU bir sekilde kullanin.
Hazirladiginiz kéfteleri hafif sulu kalacak sekilde 1zgarada pisirin. Hamburgerin igini marul, ketgap, barbekl sos
gibi malzemelerle zenginlestirebilirsiniz.
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