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TIRE KOFTESI

Kofte icin:

500 gram dana dés kiyma (orta yagl, zirh kiymasi tercih edilebilir)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Sosu igin:

2 yemek kagsigi tereyagi

2 adet domates (rendelenmis)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi toz seker

Servis igin:

4 adet lavas ekmegi veya pide
1 kase slizme yogurt
Tereyagdinda kizartilmig biber

Kiyma, tuz ve karabiberi bir kaba alin ve iyice yogurun.

Tire kéftesi icin kiyma harcina sogan, ekmek i¢i veya yumurta eklenmez.

Yogurma iglemi, kiymanin birbirine iyice yapismasini saglamalidir.

Yogurduktan sonra streg filme sararak buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.
Dinlenen kiymayi ceviz blyUkliginde parcalara ayirin ve uzun ince kéfte sekli verin.
Sislere dikkatlice dizerek siki siki yerlestirin.

Kofteleri yagsiz, kizgin bir ddkim tavada veya 1zgarada gevirerek pisirin.

Orta ateste her tarafi esit sekilde kizarana kadar pisirmek énemlidir.

Tereyagini bir tavada eritin.

Uzerine rendelenmis domatesleri ekleyin ve Kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin.
Tuz ve sekeri ekleyerek sosu birkag dakika daha kaynatin.

Lavas veya pideyi Isitip tabaklara alin.

Uzerine pisen kofteleri yerlestirin ve sicak domates sosunu dékin.

Tereyagdinda kizartiimig biber ve stizme yogurt ile servis edin.
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