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ZEYTINLI KOFTE

Yarim kg. orta yagli kiyma

1 adet iri kuru sogan

3 dilim bayat ekmek igi

1 adet yumurta

Yarim tath kasigi kimyon
Yarim tath kasigi karabiber

1 tath kagig tuz

Ici Icin;

1 su bardag siyah zeytin

3 dis sarimsak

1 tath kasigi zeytinyadi

Yarim tath kagigr kirmizi pul biber
Uzeri Igin;

Yarim su bardagi rende kasar

# Gukur bir kaba bayat ekmek dilimleri konur. Uzerine sogan rendelenir, yumurta katilir. Parmak uglariyla ekmek
bulamag olana kadar karigtirilir.

# Daha sonra kiyma, kimyon, tuz ve karabiber eklenir. Kfte harci bitliinlesene kadar en az 5 dakika yogrulur.
# Hazirlanan kofte harci, temiz bir naylona yada strece sarilarak buzdolabinin alt rafina yerlestirilir, en az 1 saat
dinlendirilir.

# Bu arada zeytinler elma gibi soyularak ¢ekirdekleri gikarilir. Tahta tizerinde kiyilarak kiiciiltiiliir. Uzerine
kiyllmig sarimsak, zeytinyagi ve kirmizi pul biber eklenir, iyice karigtirilir.

# Dinlenen kéfte harcindan yarim limon kadar pargalar alinir. Once top gibi yuvarlanir, sonra bas parmak
basilarak déndlrUlerek ortasi cukurlagtirilir.

# Cukur kisma hazirlanan zeytinli hargtan yeteri kadar konur, kenarlari dizeltilir, yaglanmis firin tepsisine
yerlestirilir.

# Koftelerin tzerine rende kagsar konur, énceden isitilmis 200 derece firinda kasarlar pembelesene kadar
pigirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Zeytinin aciiginin kéfte tadini bozmamasi igin kesinlikle tuzu alinmig olmalidir.
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