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MOLA KOFTE

Yarim kg. kéftelik kiyma

3 Dilim bayat ekmek ici

1 Adet iri kuru sogan

7 - 8 Dal maydanoz

1,5 Tath kasi§i tuz

Yarim tath kasi§i karabiber
4 Adet orta boy patates

4 Adet orta boy domates

4 Adet carliston biber

1 Corba kasigi salca

1,5 Su bardagi su

1,5 Cay bardagi aycicegi yag!

# Bayat ekmek igi ve rende sogan, ekmek seklini kaybedene kadar karistirilir.

# Uzerine tuz, karabiber, kiyma eklenir 5 dakika kadar yogrulduktan sonra ince kiyilmis maydanoz eklenir,
birkac dakika daha yogrulur.

# Hazirlanan harg¢ buzdolabinin alt rafinda en az yarim saat dinlendirilir. Bu arada diger islemler yapilir.

# Patatesler soyulur, uzun sekilde dogranir, biberlerin tohumlari ¢ikarilir, boyuna ikiser pargaya kesilir.
Domatesler de 4 pargaya kesilir, tavaya ay ¢icek yagi konur, kizinca sirasiyla patates, biber ve domates renk
alacak kadar kizartilir, kagit havluya ¢ikartilir.

# Dinlenen kéfte harcindan ceviz blyuklugtnde pargalar alinir, parmak seklinde kéfteler yapilir.

# Sebzelerin kizardig1 yagda iki yUzU de renk alacak kadar kéfteler kizartilir, fazla yagini almak i¢in kagit havluya
cikartilir.

# Ayniyaga salca ve 1,5 su bardagi su konur, karistirilir. Alt siraya koéfteler dizilir, Gste sebzeler yerlestirilir,
Uzerine salgall karigim dékuldr. Orta ateste 15 - 20 dakika pisirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Mola kéfte, izmir kéfte tarifi ile karistirimamalidir.
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