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PIDELI KOFTE (BURSA)

400 gr. kiyma

1 blyUk sogan

Gay kasiginin ucuyla karbonat
2 yemek kasigi galeta unu

1 cay kasigi karabiber ve kimyon
Yeteri kadar tuz

Servis igin:

2 adet tirnak pide

Sosu igin:

2 yemek kagsidi domates salgasi
2 yemek kagsidi sivi yag

1 cay kasigi kimyon
Karabiber

Pul biber

1 cay kasigi tuz

Yeteri kadar sicak su

Uzeri icin:

3 yemek kasigi tereyagi
Suslemek igin:

1 adet domates

2 adet biber

1 kése yogurt

Oncelikle kéftemiz igin sogani rendeleyip, hafif suyunu sikiyoruz ve kalan diger malzemeleri karistirip
yoguruyoruz. Elde ettigimiz kéfteyi istedigimiz boyutta, elimizin i¢inde yuvarlak ve hafif yassi olacak sekilde
getirip, dolapta 1-2 saat boyunca dinlendiriyoruz. Sonra dinlenen koftelerimizi tavada arkali 6nli kizartiyoruz.
Kofteler kizarirken, tirnak pideleri kiip kip olacak sekilde dogradiktan sonra servis tabagina aliyoruz. Kizaran
kofteleri dogramis oldugumuz pidelerin lizerine dizip, sos malzemelerini hazirliyoruz. Sos malzemesi igin sivi
yag ve salcayi birkag dakika kavurup, baharatlarini ve tuzunu ekliyoruz ve su ilavesi ile kaynatiyoruz. 3-4 dakika
sosumuzu kaynatip, altini kapatiyoruz ve koftelerimizin Gzerine gezdiriyoruz. Tereyagini ocakta kizdirip tzerine
gezdiriyoruz. Servis yaparken yogurt, kdzlenmig veya kizarmig domates ile siisleyerek sunum yapabilirsiniz.
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