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ISLAK HAMBURGER

Hamburger ekmegi

Koftesi Igin:

500 gr. kiyma

1 adet yumurta

1 adet sogan

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasigi karabiber

1 dis sarimsak

Yarim su bardagi galeta unu
Sosu Igin:

5 yemek kasigi zeytinyagi

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
2 tutam dag kekigi

2 su bardadi domates sosu

2 yemek kasi§i ketcap

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi seker (istege bagh)

Ik olarak hamburgerimizin kéftesini hazirlayalim. Bunun igin uygun bir kap icerisine kiymamizi, soganimizi,
tuzumuzu, kimyonumuzu, karabiberimizi, sarimsagimizi ve galeta unumuzu alarak guizel bir sekilde yoguralim.
Burada kullanacaginiz soganlar minik minik dograyabileceginiz gibi rendeleyebilirsiniz de.

Daha sonra Uzerini strecleyelim ve dinlenmesi icin buzdolabina kaldiralim.

Bu sirada sos tenceresine sirayla sos malzemelerimizi ekleyerek karistiralim ve pisirelim. Bunun igin dncelikle
tenceremize zeytinyadini alarak kizdiralim. Yagimiz kizdiktan sonra sarimsagimizi ekleyelim ve kavuralim.
Domates salcasini da ilave ederek eriyene kadar karistiralim. Ardindan dag kekigini ekleyelim ve karistirmaya
devam edelim.

Domates sosunu, ketcabi, karabiberi ve tuzu da ilave edip karigtiraim. Sosumuz hazir.

Diger taraftan kofteleri sekillendirmeye gegelim. Kéfte harcimizdan mandalina blyukliginde bir parca
koparalim ve elimizde yuvarlayip, avug igimizle bastirarak kéfte seklini verelim. Kofteler piserken kigulecegi icin
istege bagl olarak koftenizi hamburger ekmeginden biraz biyUk olacak sekilde yapabilirsiniz. Bu élgtlerle ben 8
adet 1slak hamburger kéftesi elde ettim.

Koftelerimizi pisirmek igin uygun bir tavanin igerisine sivi yagdi alalim.

Yag kizinca koftelerimizi tavaya alalim. Arkali- 6nlG glzel bir sekilde kizartalim.

Koftelerimiz pisince pisirme kagidimizdan 2 tane ¢ikaralim ve elimizle burusturarak su dolu bir kap icerisine
alalim, glzelce islatalim.

Islanan pisirme kagitlarimizi acarak hamburgerlerimizi pisirecegimiz kabin tabanina yerlestirelim.

Hamburger ekmeklerimizin alt kismini hazirladigimiz sosa guizel iyice bulayarak tencereye yerlestirelim.
Ekmeklerimizin Gzerine koftelerimizi yerlestirelim, ekmegimizin Gst kismini da sosa bulayarak koftenin Gzerine
kapatalim. Kalan sosu ekmeklerimizin Gzerine gezdirelim.

Tencerenin kapagini kapatalim ve 10 dakika kadar hamburgerlerimizi pisirelim.
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