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IZMIR KOFTESI

750 g Yagh Koyun Kiymasi
1/4 Adet Bayat Ekmek Igi
2 Adet Kuru Sogan

1 Tath Kasigi Tereyad

3 Adet Domates

5 Adet Tatl Sivri Biber

1 Adet Yumurta

1/2 Adet Maydanoz

1 Su Bardagi Riviera Zeytinyagi
Istege Bagll Kimyon

Istege Bagll Karabiber
Istege Bagh Tuz

Eti orta kalinlikta ¢ektirin. Kiymayi islatiimis ekmek igin, yumurta, rende sogan, ¢ok ince kiyilmig maydanoz, tuz,
karabiber, kimyon ile birlikte uzun sire (yaklasik 15 dakika) yogurun. Kofteleri ortasi biraz siskin parmak
seklinde yogdurun. Sivi yagda sertlesmeyecek kadar kizartin. Temizlenmis ve ¢ekirdekleri bosaltiimis
yesilbiberleri ayni yag icinde yumusayana kadar pigirin. Rendelenmis domates, tereyagi ve 1,5 bardak suyu bir
tasim kaynatarak bir sal¢ali sos olusturun. Arzu ederseniz bu sosa bir tatl kasigi aci biber salcasi ilave
edebilirsiniz. Hazirladiginiz kofteleri 6n pisirme yapilmis biberleri, arzu eder iseniz orta kalinlikta dilimlenmis
domatesleri, hatta yine yarim parmak kalinliginda dilimlenmis patatesleri ayni sira ile firin tepsisi veya tencerenin
zemininin tamamini déseyecek ve pisme sirasinda bu dizgi bozulmayacak sekilde diziniz. Domates salgasi
sosunu esit bir sekilde tzerine dékiniz. Kabaca kiyllmig maydanoz yapraklarini Gzerine serpistiriniz. Kapagini
kapatarak agir ateste veya 170 C[?lde 6n isitimi yapilmis firinda 15-20 dakika pigirin.
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