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TEKIRDAG KOFTESI

Tekirdag Valiligi

1 kg orta yagl Par¢a et (sigir daha yumusak dana eti ise siki ve sert gelir.)
75 gr bayat ekmek

1 bas (ufak) sogan

Ufak bir dis sarimsak

Bu karisim hep beraber makinede ¢ekilir.Sonra i¢ine baharat olarak

1/2 ¢orba kasigi kimyon

1/2 ¢orba kasigi tuz

1/2 ¢orba kasigi taze ¢ekilmis karabiber

1/2 ¢orba kasigi pul kirmizi biber

1/2 ¢orba kasig karbonat

Evvelce cektigimiz kiyma igine konur ve yogurulur. Yeniden ¢ekilir. Normal kapta bir gece bekletilir.

Pisirilmesi:

Kémr (mangal) ufak pargalar halinde kirilir, kémdir 1zgarasi i¢ine yayilir. 1zgara Ustibu ile yaglanir ve 1zgara
oluguna yag konur.

Kofteler yapismasin diye 1zgara silinir.15 grlik yuvarlak kéfteler, masa ile izgara yagligindaki yaga bulanip,
Izgarada pigirilir.

Not: Bu kéftenin bir ad tat kéftesi, diger bir adi ise HacikdylU kéftesidir.Aslen Hayrabolu Alacaoglu kéytinden
Tekirdad’ina gelen ve kebapgi Hiseyin Aga tarafindan piyasaya tanitiimistir.Hiseyin Agadan kéfteciligi 6grenen
Hacikdyli Hiseyin ve ¢ocuklari hem yogurtguluk hem de kéftecilik yaparak bu iki Grini de tanitmiglar ve
Hacikdylu koftesi zamanla Tekirdag Koftesi adini almigtir. Tekirdad koftesinin Gni TUrkiye ¢gapinda yayilmis olup,
halen T.S.E. damgasi alinarak ve vurularak hazir sekilde vakumlanip paketler halinde satiimaktadir.
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