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SEHRIYELI KOFTE

Yarim kg. orta yagli kiyma

1 cay bardagi sehriye

1 corba kasigi zeytinyagi

1,5 ¢ay bardagi sogan rendesi
2 cay bardagi su

1 tath kasigi salca

1 dilim bayat ekmek igi

4 adet orta boy domates
Yarim tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

# Ik islem olarak sehriye haglanir. Kiiglik bir tencereye rende kuru sogan, 2 ¢ay bardagi su, 1 corba kasigi
zeytinyagi ve yarim tatl kasigi tuz kaynatilir. Uzerine kuru sehriye eklenir, kisik ateste arar sira karigtirarak
sehriye siviyl gcekene kadar pisirilir.

# Sehriye soguduktan sonra gukur yogurma kabina aktarilir, igine kiyma, salga, bayat ekmek igi, karabiber,
yarim tatl kagigi tuz eklenir. Malzeme bitunlesene kadar yogrulur.

# Hazirlanan koéfte harci buzdolabinda en az 2 saat dinlendirilir. Sire sonunda koéfte harcindan 1,5 ceviz
buyukliginde pargalar alinir, top seklinde kéfteler yapilir.

# Kofteler yaglanmis firin tepsisine yan yana dizilir, tizerlerine birer dilim domates konur. Onceden isitilmig 190
derece firnda domatesler sekillerini kaybedip kizarana kadar pisirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Sehriyeli kdftenin Gzerine konan domates dilimi, sehriyenin pisme sirasinda kurumasina engel olur.
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