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Siire: 1 Saat 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 70 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

800 g orta yagli dana kiyma
1,5 tath kasigi tuz

2 domates

4 sivri biber

1 kuru sogan

1/2 demet maydanoz

On Hazirhk:

Ydresel tarifin karakterini korumak icin dlgileri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yurttlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Kozlenmis domates, biber ve sumakli soganla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Kiymayi! yogurun:

e Kiyma ve tuzu 6zlesip yapiskan kivam alana kadar uzun sire yogurun.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. Dinlendirin:

o Kofte harcini kapali kapta buzdolabinda en az bir saat bekletin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre dnce
cikararak asir soguklugunun gegcmesini bekleyin.

3. Sekillendirin:

e Harctan esit parcalar alip ince ve genis kofteler hazirlayin.
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e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e Izgara veya dokim tavada iki yuzunu kontrolll bicimde pisirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Sivas koftesinin sade lezzeti icin harca tuz disinda baharat eklemeyin.
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