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>i Hayrabolu Pabuç Köftesi
Toplam 44 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 14 dk 4 kişilik Orta ~510 kcal Açl1k bar1 9/10

Hayrabolu pabuç köftesi, dana eti, iç yağ1, ekmek, soğan ve baharat1 oluklu 1zgarada pişiren Trakya 
köftesidir.

Malzemeler

• 700 gr Dana k1yma

• 80 gr Dana iç yağ1

• 2 dilim Bayat ekmek içi

• 1 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Toz k1rm1z1 biber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 4 adet Yeşil biber

Yap1l1ş
1. Bayat ekmek içini ufalay1p kuru soğan1 rendeleyin.

2. Dana k1yma, iç yağ1, ekmek, soğan, sar1msak ve baharatlar1 yoğurun.

3. Harc1 10 dakika dinlendirin, ekmek nemi çeksin diye üzerini kapat1n.

4. Köfteleri ayakkab1 taban1 gibi geniş ve yass1 şekillendirin.

5. Izgaray1 yüksek ateşte 4 dakika k1zd1r1n.

6. Köfteleri ve yeşil biberleri 10 dakika çevirerek pişirin.

PÜF  NOKTASI

Köfteyi geniş ve yass1 şekillendirin, içi ayn1 anda pişsin.

SERVIS  ÖNERISI

Köz biber, piyazl1k soğan ve k1zarm1ş ekmekle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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