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KOFTELI YANYA KEBABI

Sahrap Soysal

Malzemeler

Kofte Igin;

400 gr az yagh dana kiyma

1 cay kasigdi tuz, karabiber, kimyon

1 adet orta boy kuru sodan

5 dilim bayat ekmek igi

1 adet yumurta

Kizartmak Igin;

1 su bardagi un

1/2 su bardag siviyag

Aynca 8-10 adet arpacik sogan

Findik kadar tereyagi

4 adet orta boy domates (veya 10-12 adet kiraz domates)
3 adet yesil carliston biber

istege bagl 1 su bardagi konserve bezelye
1 cay kasigi tuz, karabiber

1/2 cay kasigi toz targin, kimyon

3 bardak sicak su

Yapiligi

Kofte igin derin bir kabin igine kiyma, tuz, karabiber ve kimyonu koyun. Sogani rendeleyip, ekmek iclerini piring
tanesi gibi ufalayip katin. Yumurtay kirip yogurmaya baslayin. lyice yogurup yesil erik blykligtnde parcalar
koparin. Iki avucunuzun arasinda yuvarlayip un serpilmis tepsiye siralayin. Yuvarlayin una bulayin. Siviyagi
genisg bir tencerede kizdirip, unlanmig kofteleri gevire gevire, tavay sik sik sallayarak hafifce kizartin. Kofteleri
tavanin iginden almadan, tavayi ocaktan alip bir kenarda bekletin. Ote yandan genis bir tencereye arpacik
soganlari ve tereyagini koyun. Orta isil ateste 2-3 dakika daha pisirip Uzerine iri dogranmis domatesleri ve halka
dilimlenmis biberleri ekleyin. Yine karigtirarak 2-3 dakika kavurun. Tuz, karabiber, targin ve kimyonu serpigtirin.
Hafif kizarmig kofteleri isterseniz yagiyla birlikte, isterseniz yagini stizerek katip sicak suyu aktarin. Isterseniz bu
asamada bezelyeyi de ekleyin. Orta 1sida kaynatin. Kaynar kaynamaz altini kisin ve kisik ategte soganlar
yumusayincaya dek pisirip, ocaktan alin. Ince kiyllmis maydanozla servise sunun.

NOT: Yanya koftesinde bol yumurta olur ve ¢ok civik olur. Biz pratik olsun diye daha sert hamur hazirladik.
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