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KOFTELI KEBAP

https://www.sabah.com.tr

600 gram dana kiyma

2 dilim islatilmis bayat ekmek
1 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Kimyon

Uzeri icin:

100 gram tereyagi

Domates sosu:

3 ¢corba kasiJi domates salcasi
2 su bardagi su

Yarim fincan zeytinyagi
Servis igin:

Tirnakl pide

K&zlenmis domates
K&zlenmis biber

Yogurt

Bir kaba kiymayi, ekmek icini, yumurtayi, tuzu, karabiberi, kimyonu koyuyoruz ve yoguruyoruz. Yogurduktan
sonra iki-U¢ saat buzdolabindan dinlendiriyoruz. Hazirladigimiz kdfte harcindan parcalar koparip sekil veriyoruz.
Kofteleri izgarada kizartiyoruz. Tirnakli pideleri kiiguk kiiglk kare seklinde kesiyoruz.

KugUk bir tencerede domates salcasini, suyu, zeytinyagini pisiriyoruz. Servis tabagina pideleri yerlegtiriyoruz.
Pidelerin Gzerine domates sosunu dokiyoruz. Domates sosunun tzerine kofteleri yerlestiriyoruz. Tereyagini
eritip koéftelerin tizerinde gezdiriyoruz. Kézlenmis domates ve biber ile ssleyip yogurt ile servis ediyoruz.
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