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IZMIR KOFTE

3 adet orta boy patates

1 adet orta boy kuru sogan

1 adet orta boy domates

2 adet orta boy kirmizi biber
Koéfte harci igin:

500 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

2 yemek kasigi bayat ekmek ici
10 dal maydanoz

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi yenibahar

Sosu icin:

2 yemek kasi§i sivi yag

1 yemek kasigi domates salgasi
1,5 su bardagi sicak su

Yarim ¢ay kasigi tuz

Kuru sogani rendeleyin ve yogurma kabina aldiginiz kiymaya ilave edin.

Bayat ekmek igi, yumurta ve ince ince dogradiginiz maydanozlari da kiymaya ekleyin.

Tuz, karabiber ve kimyonu da ekleyip yogurun. Uzerini streg filmle kapatip buzdolabinda yarim saat dinlendirin.
Kiymadan klg¢uk pargalar koparip elinizle kéfte sekli verin.

Sivi yagi sos tenceresinde kizdirip icine domates salgasini ekleyin ve kisa bir stire kavurun.
Ardindan igine rendelediginiz domatesleri de ekleyin ve 5 dakika kadar pigirin.

Kuru soganlari piyazlik, patatesleri ise elma dilim dograyin.

Finn kabinin tabanina énce soganlari tizerine patatesleri yerlestirin.

En Uste de kofteleri dizin.

Kirmizi biberi kiip kiip dograyip koftelerin tzerine serpin.

Hazirladiginiz domatesli sosu da malzemelerin Uzerine yayin.

Finni 180 dereceye ayarlayip 6nceden isitin. Tepsiyi firina verip 35-40 dakika kadar pisirin.
Sicak sicak servis yapin.
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