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PIRINCLI KOFTE

Yarim kg. kéftelik kiyma

1 Adet yumurta

1 Gay bardag piring

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Dilim bayat ekmek ici

2 Tath kasi§i tuz

1 Tath kasig karabiber

1 Tatli kasig kirmizi pul biber
Uzeri Igin;

2 Adet domates

7 Adet sivri biber

1 Corba kasigi domates salcasi
4 Corba kasigi ay cicek yagi
1 Su bardagi su

# ik islem olarak piring bol suda haglanir, lapamsi bir hal alica pigsmis demektir.

# Kuru ekmek diliminin kenari alinir, iizerine rendelenmig kuru sogan eklenir, biraz yogurarak ekmek yumusatilir.
# Uzerine kiyma, tuz, karabiber, kirmizi pul biber, yumurta ve en son haglanmig, stizimug, sogumus piring
eklenir, 6zlesene kadar yogrulur.

# Kofte harci buzdolabinin alt rafinda yarim saat dinlendirildikten sonra, cevizden kiguk pargalar kopartilir, oval
kofteler yapilir.

# Yaglanmis, orta blyuklUkteki tepsiye kofteler yan yana dizilir. Kéftelerin aralarina domates dilimleri yerlestirilir.
# Domates salcasi, su, ay ¢icek yagi, cukur bir kapta cirpilir, kdftenin Gzerine gezdirilir. Kéftelerin Gzerine sivri
biberler yerlestirilir.

# Kofte tepsisi aliminyum folyo ya da i1siya dayanikli bir kapakla sikica kapatilir. 200 derece firinda 1 saat
pigirilir.

# Sicak servis yapllir.

Not: Kéftenin sosuna salga yerine rende domates konabilir.
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