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<6� Adana Köfte Burger
Toplam 45 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 14 dk 4 kişilik Orta ~640 kcal Açl1k bar1 9/10

Adana köfte burger, kuzu ve dana k1ymay1 pul biberli Adana harc1yla yoğurup köz biberli yoğurt sosla burger 
ekmeğine taş1r.

Malzemeler

Köfte için

• 350 gr Kuzu k1yma

• 250 gr Dana k1yma (%20 yağl1)

• 60 gr Kuyruk yağ1

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Pul biber

• 1.3 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Sos için

• 2 adet Közlenmiş kapya biber

• 0.8 su bardağ1 Süzme yoğurt

• 1 diş Sar1msak

Servis için

• 4 adet Susaml1 burger ekmeği

• 1 adet Kuru soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 0.3 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Kuzu k1yma, dana k1yma, kuyruk yağ1, pul biber, tuz ve karabiberi 5 dakika yoğurun.

2. Köfte harc1n1 15 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

3. Harc1 4 uzun burger köftesi şeklinde bast1r1n.

4. Közlenmiş kapya biber, süzme yoğurt ve ezilmiş sar1msağ1 kar1şt1r1n.

5. Köfteleri çok s1cak tavada her yüzü 3 dakika pişirin.

6. Kuru soğan1 piyazl1k doğray1p sumak ve maydanozla ovun.

7. Susaml1 burger ekmeğine yoğurt sos, Adana köfte ve sumakl1 soğan koyup servis edin.

PÜF  NOKTASI

Köfte harc1n1 k1sa dinlendirmek pul biberin ete eşit dağ1lmas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Sumakl1 soğan, közlenmiş biber ve ayranla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Susam
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