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TAVUK KOFTELI ISKENDER

600 gr. tavuk kiyma

2 dilim 1slatilmig bayat ekmek
1 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Kimyon

Uzeri Igin:

100 gr. tereyagdi

Domates

Sosu Igin:

3 corba kasig domates salcasi
2 su bardagi su

Yarim fincan zeytinyagi
Servisi igin:

Tirnakli pide

Kézlenmig domates ve biber
Yogurt

Koftesi igin; bir kaba kiymayi, ekmek i¢ini, yumurtay, tuzu, karabiberi, kimyonu koyuyoruz ve yoguruyoruz.
Yogurduktan sonra iki-U¢ saat buzdolabindan dinlendiriyoruz. Hazirladigimiz kdfte harcindan pargalar koparip
sekil veriyoruz. Kofteleri 1izgarada kizartiyoruz. Tirnakl pideleri kligiik kicUk kare seklinde kesiyoruz. Domates
sosu igin; kiiglk bir tencerede domates salgasini, suyu, zeytinyadini pisiriyoruz. Servis tabagina pideleri
yerlestiriyoruz. Pidelerin Uizerine domates sosunu ddkiyoruz. Domates sosunun Uzerine kéfteleri yerlestiriyoruz.
Tereyagdini eritip kdftelerin Uzerinde gezdiriyoruz. Kézlenmis domates, biber ile susleyip yogurt ile servis
ediyoruz.
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