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PIDELI KOFTE (BURSA)

https://acunn.com

Koftesi igin:

500 gram orta yagli kiyma

1 adet orta boy kuru sodan

1 adet yumurta

2 yemek kasigi galeta unu

1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

1/2 cay kasigi kimyon

4 dal maydanoz (arzuya goére)
Servisi igin:

2 adet klicUk boy tirnak pide

1 kase yogurt (¢irpilmig)

Sosu icin:

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 dis rendelenmis sarimsak

1 su bardagi rendelenmis domates

Kéfteyi hazirlamak icin; kuru sogani rendenin ince kismiyla rendeleyin. Ayikladiginiz maydanoz yapraklarini ince
ince kiyin. Orta yaglh kiymayi karistirma kabina alin. Yumurta, rendelenmis kuru sogan, galeta unu, kiyilmig
maydanoz ve baharatlar ilavesiyle yogurmaya baslayin.

Kivam alip 6zlesen kofte harcini arzuya gére buzdolabina kaldirip kisa bir sire dinlendirin.

Sonrasinda arzu ettiginiz blyUkltkte parcalar kopartin, avug iginizde yuvarladiktan sonra yassi seklinde kofteler
hazirlayin.

Domates sosu i¢in; zeytinyagini kliglk bir sos tenceresinde kizdirin. Rendelenmis sarimsagi ekleyip
karistirdiktan sonra rendelenmis domatesleri katin. Fazla suyunu ¢ekene kadar kisik ateste pisirin.
Hazirladiginiz kéfteleri, yanmaz/yapismaz tabanl bir tavada ters ylz ederek kizartin. Kiigtk kareler halinde
kestiginiz tirnak pidelerin Gzerine tereyadi surtip kisa sure firinlayin. Servis esnasinda kullanacagdiniz yogurdu
¢Irpip purizsuz bir kivam almasini saglayin.

Finndan aldiginiz pideleri servis tabaklarina paylastirin. Kizarmig kéfteleri Gzerine dizin. Hazirladiginiz domates
sosla taglandirin onlar. Eritilmis tereyadi gezdirin. Arzu eden yodurt eklesin, arzu eden kekik ve pul biber.

Not: Kdfteye ekleyecegdiniz rendelenmis sodanin suyunu suzerseniz kéftenizin piserken sulanarak dagiimasini
engellemis olursunuz. Ayrica koftenin piserken dagilmamasi i¢in buzdolabinda dinlendirmek de énemli bir
faktordur.
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