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IZMIR KOFTE

100 Gr Sana Klasik Kase
500 gr kiyma

1 Cay Kasig karabiber
3 Su Bardagi su

1 Adet yumurta

2 Adet kuru sogan

5 Dilim bayat ekmek

4 Adet patates

1 Tutam maydanoz

1 Corba Kasigi salca

1 Cay Kasigi kimyon

2 Adet Domates

1- Derin bir kaba 2 adet sodani rendeleyin. 1 tutam maydanozu ince ince kiyin. Yarim kg kiymayi kaba ekleyin.
2- Ayri bir gukur kapta 4-5 dilim bayat ekmek igini 1 bardak su ile 1slatin. Yeterince tuz, karabiberi,1 adet
yumurta, 1 ¢ay kasigi kimyonu da ekledikten sonra hepsini iyice yogurun. Izmir kbfte sekli vererek firin tepsisine
dizin. Onceden isitilmig firnda 180 derecede 15 dakika pisirin.

3- Sos hazirhi@i: Bu sirada tencerede sanayagi kizdirin. 1 adet sogani kiip kiip dograyin. 1 ¢orba kasiJi salcayi
soganlarla birlikte iyice karigtirarak yedirin. 3 su bardagi sicak suyu da doktiikten sonra sosu kaynamaya
birakin.

4- Sos kaynayinca dogradiginiz patatesleri sosa ekleyin ve karistirin. Tuzunu da serptikten sonra sos
tenceresinin kapagini kapatin.

5- Firindan aldiginiz kéftelerin zerine hazirladiiniz sostan dékin. 2 adet domatesi yarim ay seklinde kesin ve
firin tepsisine dizin. Sosu doktikten sonra dnceden isitiimig firnda 200 derecede 15 dakika pisirin.
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