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’

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KOFTE ISKENDER

500 gr. kiyma

1 adet kuru sogan
4-5 dis sanimsak

1 yumurta

1 su bardagindan biraz eksik galeta unu
Kekik

Kimyon

Karabiber

Toz biber

Kuru nane

Tuz

Uzeri igin:

4 yemek kasigi yogurt
2 domates

4-5 adet sivri biber.
Salcali sosu igin:

2 yemek kasigi domates salcasi
Tereyagdi

1 bardak su

Altricin:

Kebapc! pidesi

Kiyma karistirma kabina alinir, izerine rendelenmis sogan, sarimsak, yumurta, kuru nane, karabiber, kimyon,
kirmizi toz biber, tuz, galeta unu eklenir.

Bitlnlesinceye kadar yogrulur. Buzdolabina alinarak yarim saat dinlendirilir.

Sire sonunda kéfte harcindan limon blyUklGgunde pargalar alinarak elde sekillendirilir.

Bir tavaya 4-5 yemek kasi§i siviyag konarak isitilir, kfteler dizilir, alti ve Ustl kizarana kadar pigirilir.

Sosu igin; tereyad yakmadan eritilir, Gzerine salca ilave edilir, bUttinlesince 1 su bardagi su ilave edilir.
Isitiimig pideler kare dodranarak servis tabagina alinir. Pidelerin (zerine sicak sos gezdirilir.

Kofteler bir sira halinde pidelerin tzerine dizilir. Kbftelerin de Gzerine tekrar sos gezdirilir.

Tabagin kenarlarina, kézlenmis domates, biber ve yodurt konur ve sicak olarak servise sunulur.
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