o -'u" H!.
"
%ﬁ?j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BASMA KOFTESI (SANLIURFA)

Sanliurfa Blyuksehir Belediyesi

8 cay bardag kéftelik bulgur

1 cay bardagdi pul biber

1 adet blylUk boy sogan

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tarcin

300 gr dévilmds ¢ig koftelik et
2 su bardadi sivi yag

Tuz

Tiridi igin:

2 yemek kasigi sadeyag

2 yemek kasigi domates salcasi
1 yemek kasigi biber salgasi (arzuya gore)
Sarimsakl yogurt

BlyUkge bir tepsiye cekilmis et, sekiz pargaya bdlinmis sogdan, pul biber, karabiber, targin, tuz konularak
kanstinlir. Bulgur yavas yavas ilave edilerek su yardimiyla yogrulmaya baslanir. Kéftenin kivama geldigini
anlamak igin bir ufak sikim yapilir ve avug igerisinde yuvarlanir. Diizgiin sekil aliyorsa tutmug demektir. Kofte
tepsinin bir kenarina toplanir, i¢erisinden iri sogan parcalari ¢ikartilarak atilir. Iri bir misket blyUkIGginde sikim
yapilip diizgiin olarak elde yuvarlandiktan sonra isaret parmagi ve orta parmak bitistirilerek avug icerisinde
yuvarlanmig kéftenin tGzerine hafifge basilir ve bu iglem yuvarlanan batiin kéftelere uygulanir. Kizartma
tenceresine yag ilave edilerek basma kofteleri kizgin ateste ¢ok koyu olmadan kavrulur. Dider taraftan
tencereye yag konulur. Isinan yagda salga ve biber sal¢asi kavrulur, 1-1,5 litre su konularak kaynamaya
birakilir. Kaynayinca atesten alinir. Bir kdsede sarimsakli yodurt yapilir. Servis tabagina 6nce kizarmig basma
kofteleri konulup Uzerine salgali su dokulerek sarimsakli yogurt ilavesiyle sicak olarak yenir.
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