B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SINi KOFTE (MERSIN)

ince bulgur (1 su bardag)
Su (1 bardak sicak)
Haglanmis patates (1 adet)
Orta yagh kiyma (250 gram)
Salca (1 ¢orba kasidr)

Tuz (1 tath kasidr)
Karabiber( 1 cay kasigi)
Kéfte bahari (1 ¢ay kasidr)
Yumurta (1 adet)

Sarimsak (2 dig)

Kiymali harcinin icine;
Yagsiz kiyma (250 gram)
Sogan (1 adet ince dogranmisg)
Tuz (1 cay kasigdr)
Karabiber (1 cay kasigi)
Siviyag (4 ¢orba kasig)

Bir tavanin igine 4 gorba kagigi siviyag koyun yag kizmaya baglamadan dnce Gzerine 250 gram yagsiz kiymay!
ve 1 adet ince dogranmis sodani koyarak yaklasik 5 dakika boyunca karistirarak kavurun. Uzerine 1 ¢ay kasig!
tuz ve karabiber ekleyerek 2-3 dakika daha kavurun ve tavanin altini kapatin.

Diger yanda bosg bir kabin igine 1 bardak bulgur ve 1 bardak sicak su koyarak bulgurun sismesini bekleyin. 1-2
dakika sonra bulgurun icindeki suyu bosaltin. Bulgurun Gzerine 250 gram orta yagl kiymayi koyun. Uzerine 1
yumurta, 1 ¢corba kasigi salga, 2 dis ezilmis sarimsak, 1 adet haslanmig patates rendesi, 1 tath kasigi tuz, 1 ¢ay
kasiJ! karabiber ve 1 ¢ay kasigi kofte bahari koyarak iyice yogurun. Kiymayir hamur yogurur gibi yaklasik 3-4
dakika boyunca yogurduktan sonra elinizle top yaparak toparlayin. Kiymayi iki esit pargaya bolin.

Bir finn tepsisinin altini siviyag ile iyice yagdlayin ve kiymadan bdldiginiz pargalardan birini tepsinin dibine iyice
yerlestirin. Tavada 7-8 dakika boyunca kavurdugunuz sodanli ve kiymali karisimi tepsinin dibine yerlestirdiginiz
kiymanin tzerine yayin.

Kiymanin geri kalan kismini bir yagli kagidin Gzerine yatirin ve tepsideki malzemelerin Gzerini 6rtecek buyUkllkte
yayin. Kenarlarini bir spatula ile diizeltin ve yagh kagitla beraber tepsinin tzerine kagit Ustte kalacak sekilde
kapatin. Kiymayi diizgince yerlestirdikten sonra yagli kagidi kiymanin Gzerinden kaldirin ve tepsideki kiymanin
Uzerini yine spatula ile dizlegtirin. Spatulanin keskin tarafi ile tepsideki kbfte olusumunu 6 esit pargaya boldn.
Tepsiyi bu sekilde dnceden 180 derece isitiimis firina vererek 25 dakika boyunca pisirin. Uzeri kizaran ve pisen
koftenizi firndan ¢ikarin ve kestiginiz dilimleri spatula ile alarak pargalamadan servis tabaklarina koyun. Etrafini
dilediginiz gibi susleyerek servis edin.

ML® Patatesli Sini Kofte icin tiklayin
ML® Patatesli Sini Kofte (gorsel)
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