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KIRMIZI BIBER SOSLU SOMON KOFTELERI

Malzemeler

450 gr. somon fileto

2 adet patates

2 ¢orba kasiJi yagsiz st

1 adet kuru sogan

1 corba kasigi limon kabugu rendesi
2-3 sap taze sogan

3-5 sap dereotu

1 yumurta beyazi

Vs su bardag (40 gr) misir unu
yeteri kadar galeta unu

kirmizi biber sosu igin

200 gr kézlenmig kirmizi biber
Y2 su bardagi zeytinyagi

60 ml. Yogurt

2 limon

2 dis sarimsak

1 cay kasigi seker

2 tutam dogranmis dereotu

Yapiligi

Firini 200 dereceye getirin.

Somonu ve patatesi haglayin.

Pismis somon, haslanmig patates, sit, kuru sogan, yumurta beyazi, taze sogan, dereotu ve limon kabugu
rendelerini Arzum Robby multi robotta ¢ekin. Hamur yumusak olursa bir miktar galeta ununu ekleyip hamur
karistiriciyla kanstinp kivama getirin.

Hazirladiiniz harci 8 kéfte haline getirip misir ununa bulayin. Buzdolabinda 40 dakika bekletin.

Firin tepsisini yaglayin. Kéftelerin ylzenlerini gevirerek dnceden 200 C’ye isitilmis firinda 15-20 dakika kadar
(iyice pembelesene kadar) pigirin.

Sos icin bitin malzemeleri robota koyup karigtirin.

Hazirladiiniz sosu pismis koéftelerin Ustiine dékerek servis yapin.
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