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BASMA KOFTESI (SANLIURFA)

Sanlurfa il Kiiltiir ve Turizm MidrlGgii

Koéftelik bulgur - 100 gr.
Pul biber - 5 gr.

Sogan - 80 gr.

Karabiber - 2gr.

Targin - 3 gr.

Dévulmus cigkoftelik et - 60 gr.
Siviyag - 10 cl.

Tuz-3gr.

Tiridi igin:

Sadeyag - 10 gr.

Domates salgasi - 5 gr.
Biber sal¢asi - 5 gr.
Sarimsakli yogurt - 100 gr.

Kofte yodurulabilecek genisge bir tepisini bir kdsesine dovilis kara et sekiz pargaya bdlinmus sogan, pul
biber, karabiber, tarcin, tuz konularak karigtirilir. Karigima yavag yavas bulgur ve su eklenerek yogrulur. Kofte
avug icerisinde sekillenecek kivama geldiyse tutmus demektir. Kfte tepsinin bir kenarina toplanan kéftelerin
icinden buyik sogan parcalar ayiklanir. Kofteler iri bir misket blyUkliginde yuvarlandiktan sonra isaret
parmagi yardimiyla zerine basilarak hafif yassi hale getirilir. Kizgin yagda ¢ok kisa bir stre kizartilir. Ayri bir
tencereye yag konulur. Isinan yagda salga ve biber sal¢asi kavrulur, Gzerine su konularak kaynatilir. Bir tagsim
kaynadiktan sonra atesten alinir. Basma kofteler Uzeri ne salgali tirit dokilerek ve sarimsakli yogurt esliginde
servis edilir.
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