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KOFTELI ENGINAR

8 adet iri enginar

5 adet domates

2 adet sivri biber

300 gr yagsiz kiyma
1/2 limon suyu

1 adet orta boy sogan
3 dilim bayat ekmek igi
karabiber

yenibahar

kimyon

1/2 ¢orba kasigi salga
3 ¢orba kasiJi sivi yag
1/2 demet maydanoz
tuz

Enginarlari temizleyin ve ayiklayin. Tencereye dizin ve (zerini 6rtecek kadar limonlu su koyun.

4 domatesi soyup rendeleyin, kalan domatesi halka seklinde dograyin.

Bir kaba kiymayi koyun. Sogani rendeleyin, maydanozu dograyin, ekmek igi, kimyon, tuz ve karabiberle birlikte
kiymaya ekleyip yogurun. 4 tane yassi yuvarlak kofte yapin, firin 1zgarasinda hafif kizartin.

Sivi yagi tavada isitip domates ve sivribiberlerle soteleyin, tuz ve salga ekleyip pigirin.

4 adet enginar bir tepsiye dizin. Uzerlerine halka domates ve kofteleri yerlestirin.

Domatesli sosun yansini ve sicak suyu ekleyip 180 derece ayarli firnda 20 dk. pisirin.

Tepsiyi firndan alip bog enginarlar kftelerin Gzerine kapatin kalan sosu tzerine gezdirip 10 dakika daha
pisirin. Sicak servis yapin.
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