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Siire: 1 Saat 5 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

500 g dana kiyma

1 kuru sogan

1 yumurta

1/2 su bardagi galeta unu
4 patates

3 yesil biber

3 domates

1 yemek kasigi salca

2 su bardadi sicak su
Tuz, karabiber ve kimyon

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta.
On Hazirhk:

Ydresel tarifin karakterini korumak icin dlcileri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayri yuarttlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Piring pilavi ve cacikla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Kofte harcini hazirlayin:
e Kiyma, sogan, yumurta, galeta unu ve baharati yogurup uzun koéfteler yapin.

e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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2. Patatesleri hazirlayin:

e Elma dilim kesip koftelerle birlikte tavada hafifce renk aldirin.

3. Tepsiyi dizin:

o Kofte, patates, biber ve domatesleri donlisumli yerlestirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

4. Firinda pisirin:

e Salcali sicak suyu ekleyip 190°C firinda 35-40 dakika pisirin.
 Pisme siresinin son boliminde kontrolli ilerleyin. Ust yUzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ydresel tariflerde stre kadar gérinim ve doku da énemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis 6ncesinde kisa sire dinlendirin.

>> Ipucu: Kofte ve patatesi yalnizca miihiirlemek firinda dagilmalarini dnler.
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