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IZMIR KOFTESI

600 gram kiyma

100 gram sodan (1 blyUk)

120 gram ekmek ici (2,5 dilim)

2 yumurta

1 demet maydanoz

Tuz, karabiber

2 bardak su

SALCASI:

50 gram sadeyag ya da margarin (2,5 ¢orba kasigr)

350 gram domates (2 buyUk) ya da 3/4 kahve fincani tuzsuz domates salgasi

1 Kemiksiz 600 gram kiymaya; rendelenmis 1 blyUk bas sogan, 2 adet yumurta, islatiimis ve sikilmig iki buguk
dilim i¢ bayat ekmek 2 tatlh kasiJi tuz ile 1 kahve kasigi da karabiber ilave ederek, bes dakika kadar yogurmali
ve bunlara; kiyilmis 1 demet de maydanoz kattiktan sonra tekrar Hepsini iyice karistirmali, sonra da yogrulmus
bu kiymadan iri ceviz biyUkliginde parcalar kopararak hafifce islatiimig iki avug icinde yuvarlamak suretiyle
bunlara parmak bi¢iminde sekiller verdirmeli ve bir tarafa birakmalidir.

2 Kiymalarin sekillendirmesi sona erince; bir tepsi ya da yayvanca tencereye, iki buguk silme margarin ya da
sadeyagi koyarak, yagi az kidirmali, sonra kizdirilmig bu yagda bir tarafa birakmis oldugumuz kéfteleri itave
ederek tepsi ya da tencereyi ikide bir sallamak suretiyle kéftelerin kizarmalarini saglamali, sonra da kizarmig
olan bu kéftelere kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikarilmis, kiiglk kesilmis ve bes dakika yagsiz pigirilerek pire haline
getirilmis 2 buylk domates ya da (¢ ¢eyrek kahve fincani tuzsuz domates salcasiyle 2 bardak da su katarak,
tencerenin kapagini kapatmali ve orta kuvvetteki ateste 15 - 20 dakika kadar pisirmeli ve kofteleri salgasiyle
tabaga alarak servis yapmalidir.

NOT: Ozellikle cok miktarda yapildiginda; sekillendirilmis kéfteleri, beser altisar olmak (izere tava iginde
kizdinimig 3/4 bardak zeytinyadi ya da cigekyagdina atarak kizarttiktan sonra kéfteleri sGzilmus olarak tepsiye
almali ve 60 gram yag, 2 blyik domates ya da 3/4 kahve fincani tuzsuz domates salgasi ve 2 bardak su ya da
et suyundan hazirlanmis salgayi Ustlerine ilave ederek 15 - 20 dakika pisirmek suretiyle yapmak daha yerinde
olur.

ML® Kiremitte Kofte (gorsel)
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