Yemek
Tahsin SARIBIYIK

iCLi KOFTE

Malzeme:

icli kofte ic ve dis olmak lizere hazirlanir.
IGLI KOFTE IGININ HAZIRLANMASI:
ic malzemesi,

1kg kiyma

0.5kg sogan

Karabiber

Pulbiber

Salga

Tuz

Hazirlanmasi:

Kiyma bir tencere iginde ocakta suyu cekilinceye kadar kavrulur. istenildigi kadar margarin ve
kiiciik parcalar halinde dogranmis sogan ilave edilerek sogan pisinceye kadar kavurma isine
devem edilir. Kavrulma isi tamamlaninca tuz, karabiber, pulbiber ilave edilerek kavurma
islemi tamamlanmis olur. Hazirlanan i¢ sogumasi igin dinlenmeye birakilir.

ICLI KOFTE DISININ HAZIRLANMASI:
Dis malzemesi,

1kg bulgur

0.5kg ince ¢ekilmis yagsiz et
Karabiber

Pulbiber

Salca(bir tath kasigi)

Tuz

Hazirlanmasi:

Salcalik bulgur bir legen icerisinde soguk su ile hafif islatilir. Yagsiz et, tuz, baharatlar ve salca
ilave edilerek yogrulur. Yogurma islemi dis oyuldugu zaman kendini tutuyorsa yogurma isi
tamlanmis demektir. Boylece kofte disi hazirlanmis olur.



ETSIZ DIS HAZIRLANMASI

Dis malzemesi,

Ozel yapilmis yarma (bulgur ve dégme birlik cektirilerek hazirlamis bir karisimdir.)
Karabiber

Pulbiber

Salga(bir tatli kasig)

Tuz

Hazirlanmasi:

Yarma bir legen igerisinde soguk su ile hafif islatilir. tuz, baharatlar ve salga ilave edilerek
yogrulur. Yogurma islemi dis oyuldugu zaman kendini tutuyorsa yogurma isi tamlanmis
demektir. Béylece kofte disi hazirlanmis olur.

iCLIi KOFTENIN HAZIRLANMASI:

Distan bir miktar alinarak yuvarlanir. Bu yuvarlagin ortasi oyulur. igten bir miktar alinarak
disin oyulan kismina konularak doldurulur Gsti disla kapatilir. Béylece bir adet kéfte yapilmis
olur. Bu sekilde kofte yapimina devem edilerek istenilen miktarda kofte yapilir.

KOFTE HASLAMA SUYUNUN HAZIRLANMASI

Malzeme:

Su

Limon suyu (bunun yerine limon tuzu veya nar eksisi olabilir.
Tuz

Hazirlanisi

Bu karisim bir tencere icerisinde kaynayincaya kadar isitilir. Kaynamis su igerisine yeteri
kadar kofte ilave edilerek kaynatilmaya devam edilir. Kofteler suyun UGstiine dogru
yukselmeye baslayinca kofteler kontrol edilir eger pismis ise ¢ikarilir. Pismemis ise pisene
kadar kaynatilmaya devam edilir.

Kaynatilarak pisirilmis kofteler servis tabaklarina alinarak yenmek lizere sofraya servis yapllir.



