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<^ Sakarya Islama Köfte
Toplam 47 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 22 dk 4 kişilik Orta ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Islama köfte, baharatl1 köfteleri et suyuna bat1r1lm1ş ekmek dilimleriyle 1zgarada k1zartan Sakarya usulü sokak 
lezzetidir.

Malzemeler

• 600 gr Dana k1yma

• 2 dilim Bayat ekmek içi

• 1 adet Soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 2 su bardağ1 Et suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Toz k1rm1z1 biber

• 8 adet Ekmek dilimi

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. K1yma, ufalanm1ş ekmek içi, rendelenmiş soğan, kimyon, tuz ve karabiberi yoğurun.

2. Harc1 12 yass1 köfteye ay1r1p 15 dakika dinlendirin.

3. Et suyu, tereyağ1 ve k1rm1z1 biberi 5 dakika kaynat1n.

4. Ekmek dilimlerini s1cak et suyuna bat1r1p 1zgaraya dizin.

5. Köfteleri döküm tavada her yüzü 4 dakika pişirin.

6. Ekmekleri ayn1 tavada 2 dakika k1zart1n, fazla beklerse yumuşay1p parçalan1r.

7. Köfte ve ekmekleri köz sebzeyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ekmekleri et suyuna bat1r1p hemen 1zgaraya almak dağ1lmadan k1zarmalar1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Köz domates, biber ve ayranla ayn1 tabakta servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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