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IZMIR KOFTE

Yarim kg. kiyma

1 adet sogan

1 adet yumurta

Yarim ekmek igi

Maydanoz

Kofte baharati, karabiber, tuz
4 adet patates

Suslemek igin: domates ve biber
Salcali Sosu Igin:

2 yemek kasigi salga

Salcayi agacak kadar ilik su
2 dis sarimsak

Tuz, kekik ve karabiber

Kiymayi yoguracaginiz kaba alin ve tizerine ekmek igini, rendelenmig sogani, yumurtay!, yikanip Kiyiimig
maydanozu ve baharatlar ekleyin. lyice 6zdeslesene kadar yogurun. Mimkiinse 1 gece dolapta dinlendirin.
Bdylece kiymayla malzemeler iyice 6zdeslesir ve kofteleriniz nefis olur.

Patatesleri soyup blyuk dilimler halinde dograyin. Firin tepsisine koyun. Uzerine siviyagd gezdirin, tuz ekleyin ve
harmanlayip firina verin. hafif kizarana kadar pisirin. Sekillendirdiginiz kofteleri patateslerin Gzerine dizin.
Koftelerin Ustl hafif kizarinca tepsiyi alip kofteleri ters - diiz edin. Salga, su, sarimsak ve baharatlarla hazirlamis
oldugunuz sosu uzerine gezdirin. Dilim dilim dogradidiniz domates ve biberlerle Gzerini sisleyin ve firina verin.

ML® Gindik Kofte icin tiklayin
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