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PV murracs
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:
] Kofte icin:

e 500 gr kiyma (dana-kuzu karisik)
e 1 adet kuru sogan (rendelenmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 yemek kasigi biber salcasi

e 2 yemek kasigi zeytinyadi

[[] Uzeri icin:

¢ 2 adet domates (dilimlenmis)

e 2 adet yesil biber

e 1 adet kirmizi kapya biber

e 1 yemek kasigi tereyagi (ufak parcalar halinde)

(1] Sosu icin:

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 su bardagi su
e 1 yemek kasigi zeytinyadi

Yapihsi:
1. Kéfteyi Hazirlayin:
e Genis bir kaba kiyma, rendelenmis sogan, sarimsak, baharatlar, salca ve zeytinyagini

ekleyin.
e Harci iyice yogurun.
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e Hazirladiginiz kéfte harcini firin tepsisine esit sekilde yayin.
2. Sebzeleri Dizerek Sekil Verin:

e Koftenin Gzerine dilimlenmis domates, yesil biber ve kirmizi kapya biberleri yerlestirin.
« Uzerine kiciik tereyadi parcalarini serpistirin.

3. Sosunu Hazrlayin:

e Bir kasede domates salgasini, suyu ve zeytinyagini karistirin.
e Hazirladiginiz sosu tepsinin tzerine doékun.

4. Firinda Pisirin:

« Onceden isitilmis 200°C firinda yaklasik 30 dakika pisirin.
« Uzeri kizarinca firndan cikarin.

5. Servis Edin:

¢ Sicak olarak servis edin.
e Yaninda lavas veya piring pilavi ile sunabilirsiniz.

Lezzet ipucu: >>

[[] Etin daha lezzetli olmasi icin bir gece 6nceden yogurup buzdolabinda dinlendirebilirsiniz.
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