Soslu Kofte Kebab1 (6-8 kisillik)

Malzemeler :
Kofte icin:

500 gr. kiyma

35 gr. (1 yemek kasigi) eritilmis Teremyag
1 cay bardagi ekmek rendesi

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kekik

1 yumurta

1 adet sogan rendesi
1 tath kasigi tuz

Sos icin:

50 gr. (1.5 yemek kasigi) Teremyagd

1 adet kdzlenmis patlican

2 adet ko6zlenmis kirmizi biber

1 cay kasigi karabiber

2 yemek kasigi ince dogranmis feslegen
2 dis ezilmis sarimsak

60 gr. (2 yemek kasigi) labne peyniri

Kofteleri kizartmak icin:
70 gr. (2 yemek kasigi) Teremyad




Kofte icin gerekli olan malzemeleri yogurma kabimiza alarak 15 dk. kadar harcimiz
iyice 6zlesene kadar yoguruyoruz. Daha sonra harcimizi buzdolabina kaldirip yarim
saat dolapta dinlendiriyoruz. Dinlenen kéfte harcimizi alip, portakal bayukligiunde
bezelere ayiriyoruz. Bu bezeleri yuvarlak olacak sekilde sekillendirip bir kenara
aliyoruz. Tavada 2 yemek kasigi Teremyag’'imizi eritip sekillendirdigimiz kofteleri
arkali 6nli kizartiyoruz ve firin kabina aliyoruz.

Bu arada sosumuzu hazirlamak icin kézlenmis patlican ve biberlerimizi ilk dnce tel
stizgec Uzerine alip sularinin tamamen siiziilmesini sagliyoruz. Daha sonra ocagin
Ustiinde 1.5 yemek kasigi Teremyag’imizi eritiyoruz. Kozlenmis biber ve patlican ile
sarimsaklarimizi blendirdan gecirip Teremyag’imizla birlikte kavuruyoruz. 7-8 dk.
kadar kavurduktan sonra altini kapatip karabiber ve labne peynirimizi ekliyoruz. En
son feslegeni ekleyip firin kabimiza aldigimiz koftelerimizin tizerine paylastiriyoruz.

Onceden 1sitilmis 200 derecelik firinda 6-7 dk. kadar firinlayip sicak olarak servis
ediyoruz.

Puf Noktasi:

Bu kofteyi yaparken muhakkak dikkat etmeniz gereken sey koéfte harcinin ¢ok iyi
yogrulmasi. Dilerseniz bu noktada koftenizi mutfak robotunuzda yogurabilirsiniz.
Kullanacaginiz labne peyniri hafif sulanmis ise kivam olarak onu da tel slizgec
lizerinde bekletmeniz sosumuzun kivaminin bozulmamasi acisindan faydali
olacaktir.



