300 gr koyun kiymasi
300 gr dana kiymasi

1 adet kuru sogan

4 dilim bayat ekmek igi
1 adet yumurta sarisi
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi karabiber
2 cay kasig! tuz

Uzeri igin:

1 adet yumurta beyazi
Yarim cay bardagi su
Servis igin:

Ekmek

Biber

Domates

# Once bayat ekmek dilimlerinin kenarlari bigakla keserek alinir, yogurma kabina aktarilir.

# Uzerine rendelenmis sogan ve yumurta sarisi eklenir. Ekmekler seklini tamamen kaybedene kadar ovarak
karistirilir.

# Uzerine kimyon, karabiber, kekik, tuz ve kiymalar ilave edilir. Bitlnlesene kadar, en az 5 dakika yogrulur.

# Kofte harcinin Gzeri kapatilir, buzdolabina konur, 1 saat dinlendirilir.

# Yumurta beyazi ve su bir ¢catal yardimiyla képurene kadar ¢irpilir.

# Eller bu kodpukld karigsima batirilir, dinlenen kéfte harcindan ki¢lk ceviz kadar pargalar alinir, dnce yuvarlanir,
sonra yassilagtirilir.

# BUtun kofteler bu sekilde hazirlandiktan sonra mangalda ya da firnda pisirilir.

# Boyuna kesilen ekmeklerin i¢ine kofteler, domates dilimleri ve biber yerlestirerek servise sunulur.

Not: TUkirik Koftesi geleneksel Tirk sokak yemegidir.
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