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IZMIR KOFTESI

Yarim kg kiyma

1 sogan

1 yumurta

Yarim bayat ekmek ici
2 patates

3 domates

4-5 sivribiber
Kizartma igin siviyag
Tuz

Karabiber

Bayat ekmek i¢ini bir kaba ufalayin. Sogani soyup rendeleyin. Ekmege kiyma, sogan, yumurta, tuz ve karabiber
ekleyip yogurun.

Kofte harcindan kigik pargalar alip elinizle yuvarlayin ve uzun parmak seklinde kofteler hazirlayin.

Patatesleri soyun. Yikayip kagit havlu ile kurulayin. EIma dilimi seklinde kesin. Siviyagi bir tavada kizdirip
patatesleri kizartin. Yayvan bir tepsinin kenarlarina dizin. Ayni yagda kéfteleri kizartip tepsinin ortasina diizgiin
bir sekilde yerlestirin. Sivribiberleri 2-3 pargaya kesin. Hafif kizartip kéfte ve patateslerin tizerine yerlegtirin.
Domatesleri rendeleyin ve 1-2 kasik suyla sulandirip kéftelerin Gzerine gezdirin. Onceden isitilmis 170 dereceye
ayarl firnda 15 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.

ML® Zeytinli Kofte icin tiklayin

Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 04.06.2021
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