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KIREMITTE KOFTE

750 gr orta yagl kiyma
1 adet iri kuru sogan

5 dilim bayat ekmek igi
1 dis sarimsak

1 cay kasigi karbonat
1 tath kasigr kimyon

1 tath kasigi karabiber
1,5 tath kasigi tuz

Sos igin:

5 ¢orba kasigi siviyag
2 adet sivri biber

3 adet domates

1 corba kasigi salca

1 cay kasigi tuz

2 su bardagi su

Uzeri igin:

1,5 su bardagi rendelenmis kasar

# Sogan rendelenir ve ekmek icine eklenir, bulamag olana kadar karigtirilir.

# Uzerine kiyma, dévilmUs sarimsak, tuz, karabiber, kimyon ve karbonat katilir, 4-5 dakika yogrulur.

# En son kiyilmig maydanoz ilave edilir. Maydanoz esit dagilana kadar kisa slre daha yogrulur.

# Kofte harci buzdolabina konur, en az yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda kéfte harcindan cevizden biraz blyuk pargalar alinir, oval sekilde kéfteler yapilir, Yaglanmig
tepsiye dizilir, 200 derece firinda pisirilir.

# Bu arada sos hazirlanir; tencereye yag konur, 1sininca ince kiyilmig biber eklenir. Biber yarim pisince salca
katilir ve kokusu gidene kadar kavrulur.

# Uzerine kabuklari soyulmus ve ince dogranmig domates ve tuz katilir. Domatesin de rengi degisince sicak su
eklenir, bir tagim pisirilir. )

# Pisen koftelerden yaklagsik 8 tanesi oval, toprak bir kaba konur. Uzerine 4-5 kasik sos gezdirilir. Bir tutam
kadar rendelenmis kasar peyniri birakilir.

# Bu malzemeyle 6 porsiyon kiremitte kdfte hazirlanir. 200 derece firina verilir, kasar eriyene kadar pigirilir.
# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Kiremitte kofte porsiyona ayirmadan, buyUk toprak kapta da hazirlanabilir.
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