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DOMATESLI TAVUK KOFTESI

600 gr tavuk bonfile

1 adet kiguk kuru sogan

4 dis sarimsak

2 corba kasigi irmik

1 dilim bayat ekmek

1 adet yumurta

1 tath kasigi kimyon

Yarim tatli kagig karabiber
1 tath kasigi tuz

SAlgasi igin:

3 adet domates

Yarim corba kasigi domates salcasi
5 ¢orba kasigi siviyag

1 cay kasigi seker

1 cay kasigi tuz

2 su bardag su

# Tavuk bonfile, sogan, sarimsak ve bayat ekmek iri dogranir. Robota atilir, seklini kaybedene kadar cekilir.

# Sonra yogurma kabina aktarilir. Uzerine yumurta, irmik, kimyon, karabiber ve tuz eklenir.

# BUtunlesene kadar yogrulur. Yuvarlak, kiiglk ve yassi kéfteler yapilir, yagh kagit serilmis tepsiye dizilir.

# Kofteler 6nceden isitiimig 200 derece firinda kizarana kadar pisirilir.

# Bu arada salgasi hazirlanir; tencereye salca ve yag konur, birkag dakika gevrilir.

# Uzerine kabuklari soyulmus ince dogranmig domates, seker ve tuz eklenir. Domates seklini kaybedene kadar
pigirilir.

# Son olarak sicak su konur ve tasim kaynatilir.

# Pisen kofteler hazirlanan salgaya atilir. Kapak kapatilir, 10 dakika kadar pisirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Kéfte harci yogurma asamasinda civiktir. irmik sistikge kivama gelir.
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