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KOFTELER

B Malzemeler: & Hazirlama siresi: 30 dakika
Dovilmuskaraet -100 gr.
Koftelikince bulgur-150 gr. & Yapilisi:
Pulbiber-35 gr. Etin ¢indir denilen sinirleri ayiklanir ve dévilerek macun haline getirilir. Macun haline

getirilen et, bir kabin igerisinde islatilarak bir stire buzdolabinda bekletilen pul biber,

Kurusogan -80 gr. ; ! ! Diabiite bt
ince kiyllmis kuru sogan, sarimsak, tuz ve tarcin kofte legeninde iyice karistirihp yarisi

Tuz- 3gr buzluga konur. Etin legende kalan baharatlarla harmanlanmis diger yarisina yavas
Tarein -2.gr. yavas bulgur eklenerek buzla yogrulur. Bulgurlar yumusayinca etin buzlukta
Maydanoz- 40 gr. bekletilen kismi katilarak 10-15 dakika yogrulur. Yogrulmakta olan kofte iki elle
Yesilsogan -40gr. bastirldiginda legene yapisip legeni kaldirmiyorsa tutmus demektir. Azar azar soguk
Tazesarimsak- 20 gr. su alinarak kuru olarak yogrulan kofte iyice yumusatilir. Macun kivamina geldiginde
Domatessalcasi -25 gr. cokince dogranmis maydanoz, yesil sogan ve mevsiminde eklenen taze sarimsaktan
Karabiber -2 gr. eklenerek iyice kanistirilir. Has (marul), nane, hardal, tere, pirpirim, yarpuz, kuzukulag
beyaz lahana, turp, s6gls dogranmis salatalik, domates, eksili ve ayran esliginde
servis edilir.
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KOFTELER

e HoR

B Malzemeler: & Hazirlama siresi: 40 dakika
Cigkoftelik bulgur-100 gr.
Sogan-70gr. < Yapilisi:
Doviilmis cigkoftelik et -60 gr. Yikanan bulgur, kdfte yogurulabilecek genisge bir tepisini bir kdsesine konur. Tepsinin
Pul biber-15 gr. diger tarafina ince kiyilmis sogan, et, pul biber, tarcin, tuz konarak iyice birbirine
Karabiber-3 gr. kanistirilir. Malzemeler ézdeslesince bu karisima yavas yavas bulgur eklenerek su
yardimiyla ¢igkofte gibi (Aradaki fark ¢igkofteye su konulmadan buzla yogrulmasidir)
Tar¢in-2gr. N . e
yogrulur. Hazirlanan kofteden iri bir sikim yapilarak avug ayasinda yuvarlanir,
Tuz 3-gr. dagilmadan yuvarlaniyorsa tutmus anlamina gelir. Kéfte legenin bir tarafina toplanrr.
Siviyag-10cl.

Kiguk bir mandalina buyukliginde yapilan sikimlara kofte sekli verilir. Kizgin yagda
cok hafif kizartilir. Eksi bamya, su kabagi, bitin patlican gibi ana yemeklerin yaninda
bostanayla birlikte servis edilir.
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KOFTELER

g Malzemeler: © Hazirlama siiresi: 40 dakika
Koftelik bulgur-100 gr.
Pul biber- 5 gr. & Yapilisi:
Sogan-80 gr. Kofte yoJurulabilecek genisce bir tepisini bir kdsesine déviilis kara et sekiz parcaya
Karabiber-2 gr. bolinmis sodan, pul biber, karabiber, tarcin, tuz konularak karistirilir. Karisima yavas

yavas bulgur ve su eklenerek yogrulur. Kéfte avug icerisinde sekillenecek kivama
geldiyse tutmus demektir. Kdfte tepsinin bir kenarina toplanan koftelerin icinden
blyUk sogan parcalari ayiklanir. Kofteler iri bir misket blyukliginde yuvarlandiktan

Targin-3 gr.
Dovilmis ¢igkoftelik et =60 gr.

Siviyag-10cl. sonra isaret parmagi yardimiyla Gzerine basilarak hafif yassi hale getirilir. Kizgin yagda
Tuz-3gr. ¢ok kisa bir stire kizartilir. Ayri bir tencereye yag konulur. Isinan yagda salga ve biber

salgasi kavrulur, Uzerine su konularak kaynatilir. Bir tasim kaynadiktan sonra atesten
Tiridiicin: alinir. Basma kofteler Gizerine salcali tirit dokiilerek ve sarimsakl yogurt esliginde servis
Sadeyag-10 gr. edilir.

Domates salgasi- 5 gr.
Biber salcasi(arzuya gore) -5 gr.
Sarimsakli yogurt- 100 gr.
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KOFTELER

Dolmale Kifie

== o=

g Malzemeler: © Hazirlama siiresi: 45 dakika
Yagsiz kiyma- 120 gr.
Sadeyagd -10 gr. & Yapihisi:
Sogan-100gr. Bir tavaya konulan kiyma etler suyla cok az pisirilir. Suyunu cekince ince kiyilmis sogan
Cevizigi-25gr. ve sadeyad eklenerek kavrulur. Biraz kavrulduktan sonra tuz, baharat ve ince ince
Tuz-3gr kiyilmis ceviz eklenir, iyice karistirilip atesten alinir. Genisce bir tepsiye dovilmus kara

et, sekiz pargaya ayrilmis sogan, pul biber, tuz, karabiber konularak iyice karistirilr.
Yavas yavas bulgur eklenerek suyla yogrulur. Diger koftelerde de yapildigi gibi koftesi
kivamini alinca dérde bolinmus sodanlar ayiklanip atilir. Avug igerisinde ceviz
blyukliginde yuvarlanan kéftenin ortasina oyuk acilir, igerisine kiyma ile hazirlanan
Kuru sogan-100 gr. har¢ konularak agzi kapatilir ve tekraryuvarlanir. Tencerede kaynayan tuzlu suya atilarak
Pul biber-10 gr. haslanir. Bostana esliginde servis edilir.

Karabiber -3 gr.
Cigkoftelik bulgur-100 gr.
Dévilmis kara et -60 gr.
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KOFTELER

B Malzemeler: © Hazirlama suresi: 30 dakika
Koftelik bulgur- 100 gr.
Cigksftelik et 100 gr. & Yapihsi:
Pul biber-10 gr. Yogurma islemi yapilabilecek genisce bir tepsinin bir késesine c¢igkoftelik bulgur
Kuru sogan-80 gr. konulur. Doévilmis kara et, kiglk kictk dogranmis sodan, biber, tuz, karabiber

tepsinin diger kisminda iyice yogurulur. Et ve diger malzemeler birbiriyle
Ozdeslesince yavas yavas bulgur karistirilarak yogrulmaya devam edilir. Su yardimiyla
iyice yogrulan kofteden alinan pargalar iri nohut blydkliginde avug igerisinde
yuvarlanir. Yuvarlanan kofteler kizgin yagin igerisine atilarak kizartilir. Salga ayri bir
Sosu igin: tencereye konulan sadeyadda kavrulur, su ilave edilerek kaynamaya birakilir.
Domates salcasi— 10 gr. Kaynayan bu karisima nar pekmezi eklenerek bir iki tasim kaynatildiktan sonra nane
ilave edilip tencere atesten alinir. Kizarmis kofteler nar pekmezli karisimin ¢erisine
dokdilerek servisedilir.

Tuz-3 gr.
Karabiber-2 gr.

Nar pekmezi -10 cl.
Sadeyag-10gr.
Kuru nane -3 gr.
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O Malzemeler:
Koftelik bulgur-150 gr.
Kirmizrisot -30 gr.
Sogan-100 gr.
Frenk (domates)-200 gr.
Maydanoz-25 gr.
Yesil sogan-20 gr.
Karabiber -2 gr.
Tar¢in—2gr.
Domates salgasi -10 gr.

€& Hazirlama stiresi: 25 dakika

< Yapilisi:

Cigkoftelik et, ufak dogranmis sogan, pul biber, salca, karabiber, tarcin genisge bir
tepsinin igerisinde iyice yogurulur. Malzemeler iyice karisinca yavas yavas bulgur
eklenir. Bulguru yumusatmak igin su yerine kabuklari soyulmus olgun domatesler
kullanilarak yogurulmaya devam edilir. lyice harmanlanan koftenin tizerine ince ince
dogranmis maydanoz ve yesil sogan eklenerek iyice karistirilir. Has, nane, hardal, tere,
semizotu, pirpirim, yarpuz, kuzukulagr, beyazlahana, turp, sogan salatalik,domatesve
ayranesliginde servis edilir.
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