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IZMIR KOFTE

500 gr koyun kiymasi (az yagl)

5 dilim ekmek (kenarlari ¢ikarilmig, suda islatip sikilmig)
2 iri soganin suyu (rendelendikten sonra sikiimig)

1 cay kasigi tuz

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

kahve kagiginin ucuyla kimyon

kahve kagsiginin ucuyla karabiber

kahve kasiginin ucuyla kirmizibiber

2 ¢orba kasigi su

1/2 su bardag rafine yag

4 corba kasigi un

Sosu:

2 iri domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ayiklanarak kusbasi dogranmisg)
15 gr (1 ¢orba kasiJi) tereyagi

1 ¢corba kasigi domates salgasi

5 sivri biber

600 gr (3 su bardagi) un

Genisce bir kaba tuzu ve kiymayi koyunuz. Ekmek igini ellerinizle ufalayarak kiymaya karistiriniz. )
Kimyonu, kirmizibiberi, karabiberi, sogan suyunu, yumurtayi kiymanin Ustine dékip iyice yogurunuz. Ustline 2
corba kasidi su serperek, hazirladiginiz kiymayi 20 esit par¢aya bélintz.

Unu bir tabagda eleyiniz. Kofteleri parmak bigiminde yuvarlayiniz.

Bir tavada rafine yagi kizdiriniz. Kéfteleri una bulayip 1-2 dakika, her tarafi pembelesene kadar kizartiniz.
Kizarmig kofteleri kagdit pegete Ustiine alarak fazla yagdlarini siizdiriinGz. Algak kenarli bir glivece kizarmig
kofteleri diziniz.

Kofteleri kizarttiginiz yagi bir kaseye bosalttiktan sonra, tavaya 1 ¢orba kasidi tereyadi koyup orta ateste
kizdiriniz. Domatesleri tavaya atip salgayi da ekleyerek 3-4 dakika pisiriniz.

Tavay atesten alip, glivecteki kofteleri Ustline dékinlz. Kaseye aldiginiz kizartma yagini da ekleyip, sivri
biberleri ve suyu koyunuz.

Once firininizi orta sicakhga (190°C) getirip i1sitiniz.

Guveci orta ateste 5-6 dakika pisirdikten sonra atesten alip, firinin orta katina stirerek adzi agik olarak yarim
saat pisiriniz.

izmir kéfteyi glvecte, sosuyla birlikte servis ediniz.
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