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ISLAK HAMBURGER

Kofte icin:

500 gram dana kiyma

1 adet rendelenmis sogan
2 dis rendelenmis sarimsak
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi galeta unu

1 adet yumurta

Sos Igin:

2 yemek kasigi domates salcasi
2 su bardagi su

3 yemek kasigi zeytinyagi

2 dis ezilmis sarimsak

1 tath kasidi toz seker

Tuz ve karabiber
Hamburgerler Igin:

6 adet hamburger ekmegi

Bir karistirma kabinda dana kiyma, rendelenmis sodan, sarimsak, kimyon, karabiber, tuz, galeta unu ve
yumurtayi iyice karistirin.

Harci glzelce yogurduktan sonra, karisimdan esit buyUklUkte kéfteler yapin.

Hazirladiginiz kéfteleri buzdolabinda en az 30 dakika dinlendirin.

Bir tavada zeytinyagini isitin ve ezilmis sarimsaklari ekleyin. Sarimsaklar hafif¢ce kizarana kadar kavurun.
Domates salcasini ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar kavurmaya devam edin.

Su, toz seker, tuz ve karabiberi ekleyin. Sos kaynamaya baglayana kadar karistirin ve kisik ateste 10-15 dakika
pisirin.

Dinlenen kofteleri 1zgarada, tavada veya firinda pisirin. Her iki tarafi da iyice pisene kadar yaklasik 5-6 dakika
pisirin.

Pisen kofteleri hamburger ekmeklerinin igine yerlestirin.

Hazirladiginiz domates sosunu hamburgerlerin Uzerine ddkiin ve iyice islatin.

Islak hamburgerlerin Uzerine tekrar ekmek kapaklarini yerlegtirin.

Hamburgerleri genis bir tepsiye yerlestirin ve Gizerlerine tekrar sos gezdirin.

Tepsiyi 6nceden isitilimis 180 derece firinda yaklasik 10 dakika kadar pisirin. Bu iglem, ekmeklerin sosu iyice
emmesini ve i1slak hamburgerlerin tam kivaminda olmasini sadlayacaktir.
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