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MANISA KEBABI

MasterChef

500 gram dana eti

3 yemek kasigi galeta unu
2 adet kuru sogan

1,5 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigr Kimyon

1 adet sarimsak

4 adet tirnak pide

1 tath kasid1 tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi biber salgasi
4 yemek kasigi yodurt

4 adet biber

2 adet domates

Kofte icin gerekli tim malzemeleri derin bir kapta gtizelce yogurun.

Kiymadan mandalina blyUkliginde pargalar koparin ve bu pargalari ¢ép sise dikkatlice dizin.
Hazirladiiniz kofteleri 1 saat kadar buzdolabinda dinlendirerek lezzetinin oturmasini saglayin.
Dinlenen kofteleri dokim tavada ya da normal bir tavada her iki ylizi de iyice kizarana kadar pigirin.
Sosu hazirlamak igin tereyagdini bir tavada eritin ve izerine salgayi ekleyip kavurun.

Ardindan suyu ekleyerek sosun kivam almasini saglayin.

Sos hazir oldugunda ocaktan alin.

Tirnak pideyi dilimleyerek kii¢lik pargalara ayirin ve servis tabagina yerlestirin.

Uzerine bir miktar yogdurt stirin ve ardindan hazirladiginiz sosu dékdin.

Pisirdiginiz kofteleri de pidelerin Uzerine yerlestirin.

Son olarak kéftelerin tzerine kizdinlmis tereyagdi gezdirin ve ince kiyilmis maydanoz serpistirin.
Kdzlenmis biber ve domatesle birlikte sicak olarak servis edin.
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