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SEFTALI KEBABI (KIBRIS)

1 adet kuzu gémlegi

600 gr karisik kuzu ve dana kiyma

1 adet kuru sogan

yarim demet maydanoz

1.5 tath kasigi karabiber

1 yemek kasigdi toz kirmizi biber

1 cay kasigi kimyon

1 yemek kasidi galete unu ve bayat ekmek igi
2 kaslk margarin

Sogani, maydanozu ince dograyip, baharatlarla beraber kiymaya ekleyin. 10 dakika kadar yogurun ve irice
kofteler hazirlayin.

Kuzu gémlegini, yumusamasi ve gercek boyutuna ulagmasi i¢in 1 saat dnceden yodurt mayalama sicakligindaki
suya koyun.

Gomlekten 7-8 cm. eninde uzunca seritler kesin.

Koftelerden birini seritin ucuna koyup bir kez dolayacak sekilde, gdmlege sarin. Bigakla gémlegin fazlasini,
kéftenin hemen dibinden kesin.

Kalan kéfteleri de bu sekilde sarin. Elinizle diizelterek bir tepsiye yerlestirin.

Kofteler, Ustl kapall olarak bir gece buzdolabinda beklerse ¢ok daha iyi olur.

Kofteleri bir firin tepsisine dizip 6nceden isitiimig 200 derecelik firnda 30-35 dakika kadar pigirin. Uzerine 2
kasik margarin sirtin Uzerleri nar gibi kizarinca firndan alin.

Pisen kofteleri sotelenmis sebzelerle beraber servis edin.
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