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ICLI KOFTE (SIVAS)

Sivas Kulttr ve Turizm MudarlGgu

ince bulgur, cok az un ile iyice yogrulunca igine birkag da yumurta kirilir. isteyenler disina gekilmis et katabilirler.
Bu sekilde yogrulmasi daha kolay olur. Ayrica kéfte yapmadan birkag saat énce ince bulgur, soguk suyla islatilir
ki kolay yogrulsun. Kéftenin ince yogruldugunu anlamak icin elde sikilan i¢, hizlica yodrulma kabina atilir,
dagiimiyorsa olmus demektir. Kéftenin icini hazirlamak igin bir tavaya bol sodan (kare seklinde dogranmig) yag,
kiyma, tuz, biber, baharat koyulup pigirilir. Soduyunca kiyilmig maydanoz dévilmis ceviz katilip, iyice donmasi
beklenir. Genellikle evlerde biri yodururken dideri i¢i hazirlar. Hele bu isi gelinler yapiyorsa yoguran maharetini
gbstermek icin, i¢ hazirlanana kadar o igini bitirmis olur. Evdeki talihliyi bulmak veya dilek dilemek icin madeni
bir para iyice yikanip kdftenin icine konur.isteyenler ayni amagcla zeytin ve ¢eyrek altinda koyabilir. Kéftenin ¢ok
maharet isteyen bir yoni de i¢ konacak kéftenin ince agiimasidir, bu isi en iyi sekilde yapan hanimlar adeta
meleke sahibi olmuslardir. Avug icinde yuvarlanarak agilan kéftelerin i¢ine bol i¢ koyulur. Bazi evler haglanmig
kofteleri yumurta, az un ve su karisimina (herleye) batirarak kizartirlar. Bazilari ise haglanmig sicak kéftenin
Uzerine kizdirnlmig tereyadi (sade yag) ekip sofraya getirirler.

Not: Sivas[Zlta icli koftenin [2lisli kofte[?] gibi sGylenmesi sanki bu yemeginin iginin ¢ok oldugunu hatirlatir gibidir.
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