Yarim kg. orta yagli kiyma
2 Dilim bayat ekmek ici

1 Adet orta boy kuru sogan
1 Dis sarimsak

1 Tath kasigi kekik

1 Tatl kasigi kabartma tozu
1 Tath kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

Salgasi Igin;

4 Adet iri domates

1 Adet kiicUk kuru sogan

1 Dis sarimsak

3 Adet carliston biberi

1 Cay kasigi karabiber

1 Cay kasigi tuz

1 Tath kasig toz seker

2 Gorba kasigi siviyag
Kizarmak Igin;

1 Cay bardagi siviyag

# lik islem olarak kofte harci hazirlanir. Sogan rendelenir, sarimsak dévilir, bayat ekmek igi eklenir, karigtirilir.
# Uzerine kiyma, kekik, kabartma tozu, tuz, karabiber eklenir. Malzeme buttnlesene kadar yogrulur.

# Daha sonra parmak seklinde kofteler yapilir. Bir tabagda dizilir, buzdolabina yerlestirilir, 30 dakika dinlendirilir.
# Bu arada salga hazirlanir. Domatesler rendelenir, sogan ve garliston biberi ¢ok ince kiyilir, sarimsak dévulUr.
Hazirlanan malzeme kicUk ¢ukur bir tencereye aktarilir, Gizerine toz seker, karabiber ve tuz eklenir.

# Karisim orta ategli ocakta ara sira karigtirarak biberler yumusayana kadar pisirilir.

# Buzdolabinda dinlenen koftelerin iki yizi de teflon tavada kizartilir. Kofteler orta buytklGkte firin kabina
yerlestirilir. Uzerine hazirlanan salga gezdirilir.

# Kofte 6nceden i1sitilmig 200 derece firinda 20 dakika pigirilir, sicak olarak servise sunulur.

Not: inegél kaftenin en dnemli dzelligi icinde karbonat bulunmasidir. Kabartma tozunda ise karbonatin yaninda
zenginlestiriimis kabarticilar mevcuttur.
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