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IZMIR KOFTE

https://www.haberturk.com

250 gram kiyma

1 adet yumurta

1 adet sogan

2 dilim bayat ekmek igi

1 dis sarimsak

4 adet patates

Istediginiz kadar yesil sivri biber
1 tath kasidi salca

Tuz, karabiber

Siviyag

Derin bir kapta kiymayi, rendelenmis sogani, yumurtayi, dogranmis maydanozu, ezilmis sarimsagi, bayat ekmek
icini, tuz ve karabiberi ekleyin. Malzemeleri iyice yogurun ve kofte harcindan elinizle sekil vererek kofteler yapin.
Bir tavaya bir parmak kadar sivi yag koyup ocagi yakin. Kéfteleri hafifge kizartin, tamamen pismesine gerek yok,
sadece dig yUzeyi pigsin.

Yagladiginiz firin tepsisine halka halka dogradiginiz patatesleri dizin. Kizarttiginiz kofteleri patateslerin arasina
yerlestirin. Uzerine dilimlediginiz biber ve domatesleri ekleyin.

Bir kasede salca, su, tuz ve dilediginiz baharatlari karigtirarak bir sos hazirlayin. Bu sosu kéftelerin Gzerine
dokun. Pisirme: 200 derece isitilmig firinda yaklagik yarim saat pisirin. Patatesler pistiyse kofteler de pismis
demektir.

Not: Bir porsiyon (orta boy) izmir kéfte, yaklasik olarak 200 kalori igerir. Kéftelerin kizartiimasi ve ézel sosun
eklenmesi bu kalori miktarini yUkseltir. Diyet yapanlar i¢in porsiyonu kuglltmek ya da kéfteleri firinda pisirmek iyi
bir alternatif olabilir.
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