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ISLAMA KOFTE

Yarim kg. orta yagli kiyma

1 adet iri kuru sogan

4 dilim bayat ekmek igi

1 dis sarimsak

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

2 gay kasig! tuz

Islama Igin;

2 su bardag et yada kemik suyu
1 corba kasigi siviyag

1 tath kasigi salca

1 cay kasigi tuz

Altr Igin;

8 dilim diizgln kesilmis ekmek
Uzeri Igin;

4 adet domates

8 adet sivri biber

# Yogurma kabina sogan rendelenir, bayat ekmek ici eklenir. Ekmekler bulamag kivamina gelene kadar parmak
ucuyla kanstirilir.

# Daha sonra kiyma, tuz, déviimis sarimsak, kimyon, karabiber eklenir, 5 dakika kadar yogrulur. Kéfte harci
buzdolabina konur. En az 2 saat dinlendirilir.

# Bu arada ekmek dilimleri tepsiye dizilir. 200 derece firinda pembe renk alana kadar kizartilir.

# Islama malzemesi olan etsuyu, sal¢a, tuz ve siviyag kiigik bir tencerede bir tagim kaynatilir, sogutulur.

# Soguyan kizarmig ekmek dilimleri, soguk 1slama sosuyla islatilir. Ekmeklerin tizerine yuvarlak yassi kéfteler
yerlestirilir. Onceden i1sitiimig 200 derece firina verilir.

# Koftelerin bir ylzu kizarinca finndan ¢ikarilir, diger ytzi gevrilir, aralarina yarim kesilmis domates ve sivri biber
konur, tekrar firina verilir.

# Kofteler, domatesler, sivri biberler pisince firndan alinir. Ekmekle birlikte sicak olarak servise sunulur.

Not: Islama koéfte Adapazari’nin Dinya ¢apinda taninan lezzetli bir yemegidir.
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