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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

IZMIR KOFTE

750 gr. koftelik kiyma

3 Dilim bayat ekmek ici

1 Adet iri kuru sogan

1 Adet yumurta

Yarim demet maydanoz
1 Tath kasigi tuz

Yarim tatl kasig1 karabiber
Salgasi Igin;

4 Adet orta boy domates
Yarim ¢orba kasigi salca
Yarim su bardagi su
Yarim tath kasigi tuz

2 Gorba kasi§i siviyag

# Ekmek dilimlerinin kenarlari gikarilir, yogurma kabina konur. Uzerine sodan rendelenir, yumurta kirilir, tuz ve
karabiber eklenir.

# Ekmek yumusayip hamur kivamini alana kadar yogrulur.

# Karisima kiyma eklenir, 8 - 10 dakika yogrulur. Ince kiyilmis maydanoz katilir 1 dakika daha yogurduktan
sonra buzdolabina konur, en az yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada domatesler rendelenir, slizgecten gegirilir, gcikan ¢ekirdekleri atilir.

# Suzulen domates kUguk bir tencereye aktarilir, Gzerine salca, su ve siviyagd konur, orta ateste 10 dakika
kaynatilir, ocaktan alinir.

# Dinlenen kéfte harci buzdolabindan alinir, ceviz blyUkligunde pargalar koparilir, parmak seklinde kofteler
yapillir.

# Kofteler elektrik 1zgarasina dizilir, normalden biraz fazla pisirilir. (Salganin i¢cinde dagilmamasi igin.)

# Pisen kofteler iliyan salcaya atilir, atese konur, kaynama noktasina geldikten sonra 5 - 7 dakika kaynatilir.
# Servis tabaklarina konur, Uzerlerine biraz sal¢a gezdirilir.

Not: izmir kéftesinin orijinal tarifinde kofteler tereyaginda kizartilir.
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