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IZMIR KOFTE (TAVUK)

https://www.aksam.com.tr

1 adet tavuk g6gus

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

4 yemek kasigi galeta unu

1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasigi kimyon

2 adet taze sogan

4 dal taze kekik

1 adet patates

1 adet domates

1 adet sivri biber

Tuz

Karabiber

Sosu lgin:

1 tath kasidi domates sal¢asi
1 cay kasigi kirmizi toz biber
2 yemek kagsigi zeytinyagi
Sicak su

Tuz

Karabiber

Sos igin, salca, kirmizi toz biber, zeytinyad, tuz ve karabiber su ekleyerek ¢irpiyoruz.

Tavuk gégsunu ve sodanlan kigulttikten sonra blenderda ¢ekiyoruz. Ince ince dogradigimiz taze sogan ve
kekigi harca ilave ediyoruz. Galeta unu, yumurta, pul biber, kimyon, tuz ve karabiberi ekledikten sonra
yoguruyoruz. Yogurdugumuz koftelere seklini verip firin kabina yerlestiriyoruz ve 180 derecede 10 dakika firinda
pisiriyoruz.

Patates, domates ve biberleri elma dilimi dogradiktan sonra patatesleri bol yagda kizartiyoruz. Kéfteleri firndan
aldiktan sonra kizarttigimiz patatesleri, domatesi ve biberi firin kabina yerlestiriyoruz. Hazirladigimiz sosu
koftelere dokip 5 dakika daha firinda pigiriyoruz.

Tavuklu Izmir kéfteyi tabada aldiktan sonra sosunu tzerine gezdiriyoruz.
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