500 Gr. Koftelik kiyma

1 Adet orta boy kuru sogan
3 Dilim bayat ekmek igi

1 Tatl kagigr kimyon

Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tatl kasigi kirmizi pul biber
1,5 Tath kasi§i tuz

7 - 8 Dal kiyilmis maydanoz
3 Adet patates

3 Adet domates

4 Adet yesil sivri biber

1 Cay bardag siviyag

# Bayat ekmek dilimlerinin Gzerine sodan rendelenir. Karigtirilir, ekmek pure olunca, dider kofte malzemeleri
katilir, 8 - 10 dakika yogrulur.

# Kofte harci buzdolabinda dinlenirken patatesler soyulur, 1 cm. kalinliginda daire seklinde dogranir,
domateslerde daire seklinde dilimlendikten sonra biberler dikey olarak ikiye kesilir tohumlari ¢ikartilir.

# 1 Cay bardagi siviyag, firin tepsisine doékulip, yayilir. Dilimlenmis patates dilimleri tepsiye dizilir. Patates
dilimlerinin Gzerine iri sekillendirilmis kofteler aralikh dizilir.

# Bosluklara domates ve biber dilimleri yerlegtirilir. Tuz serpilir.

# Onceden hafif isitilmis 190 derece firinda koéfteler kizarana kadar pigirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Kayseri kdftesinin aslinda kofte harci, patateslerin Gzerine tabaka halinde yayilir.
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