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AYA KOFTESI (SANLIURFA)

250 gr déviimis yagsiz kara et
2 su bardagi sivi yag

2 su bardagi koftelik bulgur

2 yemek kasigi un

1 tath kagigi tuz

1 su bardagi Urfa Isotu

1 cay kasigi karabiber

Biraz targin

Genis bir tepsiye bulgur, et, tuz, kirmizibiber, targin, karabiber konur ve azar azar su vermek kosulu ile kofte
kivamina gelinceye kadar karisim yogurulur.

Un eklenip yogurmaya devam edilir. Kéfte tepsi de bir tarafa alinir.

Ceviz blyukliginde kéfteden pargalar koparilir, iki aya (avug) arasinda ince ve yuvarlak bir sekil verilerek,
butiin karisim bu sekilde yuvarlak haline getirilir.

Sivi yag bir tavaya alinarak isitilir. Kéfteler, yagda pembelesinceye kadar kizartilir. Kizartilan kéfteler bir tabaga
alinir.

Sicak servis yapllir.

ML® Yumurtali Birecik Koftesi icin tiklayin
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Fotograf "paraf" tarafindan génderildi. 15.07.2014
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