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Sis Kofte (Antalya)
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PV murracs

Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 15 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[1] Kofte icin:

500 gr dana kiyma (orta yagh)

1 adet kuru sogan (rendelenmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber

1 yemek kasigl galeta unu veya bayat ekmek ici
1 yemek kasigi su

1 yemek kasigi zeytinyadi

1] Servis icin:

Lavas ekmegi

Domates (1zgara yapilimis)
Yesil biber (1zgara yapilmis)
Sogan salatasi

Yapihisi:
1. Kofte Harcini Hazirlayin:

e Kiymayi genis bir kaba alin.

« Uzerine rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak, galeta unu, baharatlar, zeytinyadi ve suyu
ekleyerek yogurun.

e Harci iyice yogurduktan sonra Uzerini kapatip buzdolabinda 1 saat dinlendirin.

2. Sise Kofteleri Dizme:

e Dinlenen harctan ceviz buyukluginde parcalar koparip uzun ince sekil verin.
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o Kofteleri sislere gecirin ve sikica yerlestirin.

3. lzgarada veya Tavada Pisirme:

e Mangalda: Orta ateste, kofteleri cevirerek 8-10 dakika pisirin.
o Tavada: Tavayi isitip hafif yaglayin, kofteleri ekleyerek her iki tarafini 4-5 dakika
pisirin.

4. Servis:

e Sis kofteleri lavas ekmeginin Gzerine alin.
e Yaninda i1zgara domates, biber ve sodan salatasi ile servis edin.

>> ipucu: Daha yumusak koéfteler icin kiyma harcina 1 yemek kasigi soda

ekleyebilirsiniz. Ayrica, kofteleri pisirmeden 6nce yagli kagida sarip birkac¢ saat dinlendirmek

lezzetini artirr.
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