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ClZBIZ KOFTE

750 gram koyun kiymasi

120 gram sogan (1 blyUk)

3 yumurta

150 gram i¢ bayat ekmek (4 blyuk dilim)
1/2 kahve fincani zeytinyagi

Tuz

Karabiber

iki, Uic defa et makinesinden gegirilmis fazla yagl olmayan ve kemiksiz olarak tartiimis 750 gram koyun
kiymasina; soguk suda islatilmig ve iyice sikilmis 4 kuguk dilim i¢ bayat ekmek ilave ederek, her ikisini 2-3
dakika kadar yogurmak ve icine ekmek katiimis bu kiymay: bir kere daha et makinesinden gegirmelidir. (Ekmekli
kiymalar on dakika kadar elle yogurulursa makineden gegirmeye gerek kalmaz).

Kiymanin yogurulmasi sona erince; bunlara: 3 adet buttiin yumurta, 1 kahve kagidi karabiber, 2 tatl kasidi tuz. ile
1 blyUk sogan suyu ilave ederek, tekrar 5 dakika daha yogurmali, sonra da bu kiymadan ceviz biyUkligunde
parcalar kopararak, bunlari islatiimig iki avug icinde yuvarlamak ve Ustlerine bastirmak suretiyle bu kiymadan
yarim parmak inceliginde yuvarlak ve yassi kofteler meydana getirmelidir. (Soganlarin suyunu ¢ikarmak igin;
ince dogranmis sodanlara; bir miktar tuz serperek on dakika kadar biraktiktan sonra soganlari sikmak suretiyle
sularini gikarmahdir).

Sonra bu yassi koftelerin, her iki taraflarini hafifce zeytinyagiyla yadladiktan sonra, harli, fakat alevli olmayan
odun kdmdarl atesinin 3 - 4 parmak yiksekliginde bir yerine oturtulmus tel 1izgaraya yerlestirmeli (1zgaranin da
telleri yaglanmig olmalidir) ve koftelerin bir taraflan kizardiktan sonra diger taraflarini gevirmek suretiyle bunlari
4-6 dakika arasinda pig irmeli ve ilikga bir tabaga servis yapmalidir.
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