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TIRE KOFTESI (iZMIR)

Kofte icin:

500 gram kiyma (arzuya goére dana/kuzu karigik)
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

Sosu igin:

5 adet orta boy domates

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kagigi zeytinyagi

1 cay kasigi (siime) tuz

1 cay kasigi (silme) karabiber
Pide igin:

2 adet tirnak pide

Sos igin, domateslerin kabugunu soyup, rendeleyin.

Tavaya zeytinyagini koyup, yag isininca domates salgasini ilave edin ve salgayi kokusu ¢ikana kadar kavurun.
Kavrulan salganin Uzerine rendeledidiniz domatesleri ilave edin, tuz ve karabiberi ekleyip sos kivamina
gelinceye kadar pisirin.

Koéfte icin, kiyma, tuz ve karabiberi bir yourma kabinin i¢erisine aktarin ve yogurun. Yogurdugunuz kiymay! 1
saat buzdolabinda bekletin.

Tirnak pideleri kiip seklinde dograyin ve servis edeceginiz tabagda yerlestirin. Maydanozu kiyin.
Yogurdugunuz kiymayi buzdolabindan alin. Pargalar koparin ve sise gegirin. Sise gegirdikten sonra kiymaya
elinizle silindir seklini verin.

Sigleri tepsiye dizin ve 6nceden isittiginiz 200 derecelik firinda 20 dakika pisirin.

Kestiginiz pidelerin tizerine domates sosunu her pideyi islatacak sekilde dokiin. Pigen kofteleri sisten dikkatlice
¢lkarip, sosun Uzerine yerlestirin. Uzerine kiydiginiz maydanozu ekleyip sicak olarak servis edin.
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