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IZMIR KOFTE

https://www.elele.com.tr

500 g orta yagl kiyma

2-3 sivri biber

1 klicUk boy rendelenmis sogan
Yarim demet maydanoz

Tuz

Kimyon

Karabiber

1 yemek kasigi galeta unu

1 yumurta

3 dilim bayat ekmek igi

3 patates

Kizartmak igin

Aycicegdi yagd

Sosu igin:

3 domates

1 tatl kasi§i domates salgasi
2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

Kirmizi toz biber

Kofte icin kiymayi gukur bir kaba alin. Rendelenmis sogan, galeta unu, yumurta, bayat ekmek ici, cok ince
kiyllmig maydanoz, tuz ve baharati ekleyip iyice yogurun. Kéfte harcindan cevizden biraz daha buyik parcalar
koparip oval kéfteler hazirlayin. Kizgin yagda hafifce kizartip kagit havlu Gzerine aktarin. Patateslerin kabugunu
soyup elma dilimi seklinde kesin. Tuzla tatlandirdiktan sonra kizgin yagda hafifce kizartin. Ayni sekilde kagit
havlu tzerine aktarin. Yemegin sosu icin domatesleri elma dilimi seklinde dograyip sal¢a ile birlikte
zeytinyaginda karistirmadan 10 dakika pisirin. Tuz ve toz biberi ekleyip tatlandirin. Sosu ocaktan alin. Isiya
dayanikli bir kaba kéfteleri ve patatesleri yerlestirin. Uzerine sosunu dékiin. Sivri biberlerin gekirdeklerini
temizleyip iri parcalar seklinde dograyip ilave edin. Onceden isitilmis 200 dereceye ayarli firinda 15 dakika
pisirin. Firindan alin, sicak servis yapin.
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