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TEKIRDAG KOFTESI

https://www.sabah.com.tr

3 yemek kasigi Aycicek yagi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi kirmizi biber

1 cay kasigr irmik

2 dig sarimsak

1 adet sogan

350 gram koftelik kiyma

Derin bir kabin igerisine kiymayi koyun. Uzerine sogan ve sarimsak rendeleyin.

Kiymayla birlikte baharatlari ve irmigi karistirip iyice yogurun.

Kofte harcinizi, hazir hale geldiginizi disindigunizde buzdolabinda dinlenmeye birakin. 2 saat kadar
dinlenmesi yeterlidir.

Kofte harcini buzdolabindan alin, ufak parcalar kopartip avucunuzda silindir sekli verin.

Parcalara bir bicakla parmak uzunlugunda kesik atin.

Kizgin bir tavaya yag koyup kofteleri pigirin.

Koftelerden sonra biberleri ve domatesleri kizartin.

Biber, domates ve kofteleri bir servis tabaginda servis edin.
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