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IZMIR KOFTE

Emel Karaca

400 g Kiyma

Istege Bagl Maydanoz

1 Adet Domates

2 Adet Biber

3 Adet Patates

1 Adet Yumurta

1 Adet Sogan

Iste§e Bagl Kurutulmus Ekmek
Istege Bagh Tuz

Istege Bagll Karabiber

Istege Bagl Kéfte Baharati

1 Corba Kagigi Domates Salgasi
Istege Bagli Zeytinyagi

Sogani ayiklayip rendeledikten sonra karigtirma kabina alalim. Maydanozu ayiklayalim, yikayip incecik kiyalim
ve karistirma kabina ekleyelim. Uzerine kiymayi, tuzu, karabiberi ve bayat ekmegi ufalayip karistirma kabina
aldiktan sonra bir yumurta kiralim ve harci yoguralim. Kivama gelen kiyma harcindan pargalar koparip uzun
kofteler yapalim. Kofteleri kizgin yagda, hafif kizartalim ve firin tepsisine dizelim. Uzerine dilim domates ve
biberleri yerlestirelim. Yagi tavaya alalim, sal¢ayi ekleyip hafifce kavurduktan sonra su ilave edelim ve bir tagim
kaynattiktan sonra ocaktan alalim. Hazirladigimiz bu sosu, kéftelerin Gzerine d6kelim ve 180 derecelik 1sida
pismeye birakalim. Patateslerin kabuklarini soyalim, istedigimiz sekillerde keselim ve kizartalim. [zmir kéfte
pisince, Uzerine kizarttigimiz patatesleri koyarak servise sunalim.
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