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Firinda Patates Kebabi
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Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 4 adet buyuk boy patates
400 gr dana kiyma

1 adet sogan (rendelenmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 adet yumurta

e 2 yemek kasigi galeta unu
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigl kirmizi toz biber
e 1 yemek kasigi sivi yag

Sos icin:

2 yemek kasigi domates salcasi
1 cay bardagi su

1 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz

Yapihsi:
1. Kofte Harcini Hazirlama:

e Genis bir kaba kiymayi alin.
« Uzerine rendelenmis sodan, sarimsak, yumurta, galeta unu ve baharatlar ekleyin.
« lyice yogurarak kivaml bir kéfte harci elde edin.

2. Patatesleri ve Kofteleri Sekillendirme:

e Patatesleri soyup yuvarlak ve esit kalinlikta dilimleyin.
o Kofte harcindan patates dilimleriyle uyumlu blyUkllkte parcalar koparip yuvarlayin.
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o Kofteleri hafif yassi hale getirin.
3. Dizme ve Sos Hazirlama:

e Patates ve kéfteleri sirayla firin kabina dik sekilde dizin.
e Bir kapta salca, su, sivi yag ve tuzu karistirarak sos hazirlayin.
e Hazirladiginiz sosu yemegin Uzerine gezdirin.

4. Firinda Pisirme:

e Firini 6nceden 190°C’ye Isitin.
e Yemedi firina verin ve yaklasik 40 dakika pisirin.
o Patatesler yumusayana ve kofteler kizarana kadar pisirmeye devam edin.

5. Servis:

e Sicak olarak servis edin.
e Yaninda yogurt veya pilav ile sunabilirsiniz.

>> Ipucu:
Patateslerin daha yumusak olmasi icin firrna koymadan dnce 5 dakika haslayabilirsiniz. Bu, daha
hizli pismelerini saglar.
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