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IZMIR KOFTE

750 gr kéftelik kiyma (kuzu ve dana karisimi)
1 orta boy sogan

3-4 dilim bayat ekmek igi

Tuz, kimyon

1 yumurta

5-6 dal kiyilmig nane

5-6 dal kiyilmis maydanoz

2-3 adet blyuk boy patates
Kizartmak i¢in sivi yag

5-6 yesil biber

Sos igin:

1 ¢corba kasigi domates salgasi
2 adet rendelenmis domates

1 ¢corba kasigi tereyag

Tuz, kimyon, kirmizi toz biber

Kiymay cukur bir kaba aktarin. Rendelenmig ve suyu szilmus sodani, suda bekletilip ufalanmig bayat ekmek
icini, yumurtayi, tuzu, kimyonu ve kiyilmig yesillikleri ekleyin. lyice yogurun.

Avucunuzun igine yarim yumurta blyukliginde pargalar koparip ince uzun kofte hamurlar elde edin.
Patatesleri soyup irice dograyin. Tuz ekleyip karigtirin.

Kizgin yagda 6nce patatesleri kizartin. Sonra da kofteleri kizartin.

Istya dayanikli firin tepsisine kizarttiginiz kofteleri ve patatesleri dizin. Dilerseniz parmak seklinde dogradiginiz
yesil biberleri de yerlestirin.

Sos igin tereyadi disindaki tim malzemeyi bir kapta ¢irpin. Sos tenceresine aktarip 5 dakika kadar kaynatin.
Tereyagini ekleyin. Birkag dakika daha kaynatip ocaktan alin, sosunuz hazirdir.

Hazirladiiniz sosu kofte ve patateslerin Gizerine dokiin. Onceden isitilmig 190 dereceye ayarli firinda 20 dakika
daha pigirin.

Woal’
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