—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KEFTA TAJIN

5 adet biyik boy domates

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay kasigi tuz

2-3 dis sarimsak

Yarim ¢ay kasigi kirmizi toz biber
Yarim ¢ay kasigi karabiber
Yarim ¢ay kasigi kimyon

Yarim ¢ay bardag ilik su

Koftesi igin:

500 gram kiyma (dana ve kuzu karisik)
1 adet orta boy kuru sodan

5-6 dal maydanoz

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay kasigi tar¢in

3 adet yumurta (istege bagh)
Maydanoz

Domates sosu i¢in; domatesleri soyun, ikiye bdlin ve rendeleyin.

Derin bir tavada domatesleri, 1 orta boy ince dogranmig sogani ve diger sos malzemelerini karigtirin.
Kapagdi kapatin ve orta-diisik ila orta ateste pisirin.

Kaynamaya bagladiktan sonra, 1siy biraz azaltin ve kofteyi eklemeden dénce sosun hafif¢ce, en az 15 ila 20
dakika kadar pismesine izin verin.

Koftesi icin; kiyma veya kuzu eti, 1 orta ince dogranmis sodan, yesil biber, 1 ¢ay kasidi kirmizi biber, 1 ¢ay
kasidI kimyon, 1 ¢cay kasidi tuz, 6gatiimas targin, 1/4 ¢cay kasigi karabiber, aci biber, dogranmis taze maydanoz
ve dogranmis taze kisnis gibi tim malzemeleri birlestirin.

Malzemeleri kéfte harci olana kadar yogurun ve ¢ok kiicik kofteler haline getirin.

Kofteleri yarim su bardagi suyla birlikte domates sosuna ekleyin.

Tencerenin kapagdini kapatin ve eger gerekirse sicak su ekleyebilirsiniz.

Yaklasik 30 ila 40 dakika ya da sosu kalin olana kadar pisirin.

Yumurtalar kéftelerin Gzerine kirin ve 7 ila 10 dakika veya yumurta aki kati ve yumurta sarisi kismen pisene
kadar bekleyin.

Dilerseniz taze maydanoz veya kisnis ile garnitlir ve hemen servis edin.
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