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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

500 gr dana kiyma

1 adet sogan (rendelenmis)

1 adet yumurta

2 yemek kasigi galeta unu

1 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber

1 yemek kasigi sivi yag

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
2 adet domates (dilimlenmis)
2 adet yesil biber (dogranmis)

Yapihsi:
1. Kofte Harcini Hazirlama:
¢ Genis bir kaba kiyma, rendelenmis sogan, yumurta, galeta unu, sarimsak ve baharatlari
ekleyin.
e Glizelce yogurarak kivam almasini saglayin.

2. Kofteleri Sekillendirme:

e Hazirladiginiz kéfte harcindan ceviz bayUkliginde parcalar koparin.
e Yuvarlayip hafif yassi hale getirin.

3. Firinda Pisirme:

e Firin kabini yaglayin.
o Kofteleri yerlestirin, Gzerlerine domates ve biber dilimlerini koyun.
» Onceden isitilmis 180°C firinda 25 dakika kadar pisirin.
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4. Kasar Peynirini Ekleyip Kizartma:

o Kofteleri firindan alin, Gzerlerine rendelenmis kasar peynirini serpin.
e Tekrar firnna koyarak 5 dakika daha pisirin.
e Peynirler eriyip kizarinca firindan cikarin.

>> Lezzet ipucu:
1] Kofte harcini yogurduktan sonra 15 dakika buzdolabinda bekletmek, koéftelerin daha lezzetli
olmasini saglar.
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