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KUBBUL LEBENIYYE (SANLIURFA)

Sanliurfa Biylksehir Belediyesi

1 kg koyun kugbasg! et

2 kg ¢igkoftelik kara et

2 kg yagsiz kiyma et

1 su bardag haslanmig nohut
1,5 kg yogurt

1 adet yumurta

8 cay bardag ¢igkoftelik bulgur
2 adet kuru sogan

4 yemek kagigi un

3 yemek kagigi kirmizi biber

1 cay kasigi karabiber

4 yemek kasig1 sadeyag

1 yemek kasigi kuru nane

Tiridi igin, kugbasi etler tencereye konularak beg- alti bardak suyla iyice pigirilir. Pismesine yakin 6nceden
haslanmig olan nohutlar etin Gzerine atilarak bir sire de etle nohut birlikte pisirilir. Diger taraftan yogurdun
icerisine iki yemek kagigi un alabildigince tuz ve yumurta kirilarak iyice girpilir. Kaynayan etin suyundan
kepgeyle azar azar alinarak yogurtlu karisima ilave edilerek yogurtlu karisimin isinmasi saglanir. lyice 1sindigi
zaman tekrar tencereye yavas yavas karistirilarak et ve nohutun Gzerine dékullr ve bir tagim kaynatilarak atesin
alt kapatilir. Kéftenin harci igin, birtavaya kiyma et konularak alti yakilir, bir sogan ince kiyilarak iki yemek kagigi
yagda kavrulduktan sonra tuz ve karabiber ilave edilerek sogumaya birakilir.

Koftesi igin, bir tepsiye cigkoftelik bulgur, cigkoéftelik et dort pargaya bélinmis sodan, kirmizi biber, tuz,
karabiber konularak su yardimiyla yogrulur (igli kdftenin yapiligi gibi), iki yemek kagigi un ilave edilerek yogrulma
tamamlanir. Kéfte kivama gelince i¢indeki dérde bélinmis sodanlar ayiklanip atilir, iri bir misket biyUkliginde
parcalar yapilir. Avug i¢erisinde yuvarlanip parmak yardimiyle ortasi oyulan kéftelere hazirlanmig olan hargtan
konularak minik minik igli kofteler yapilir. Harg bitince geriye kalan kéfte, borani koftesi blyukliginde yuvarlanir.
Bir tencereye bol su konulup bir miktar tuz atilarak kaynamaya birakilir. Kaynayan suya énce i¢li kdfteler atilarak
haslanir, kaynayip suyun Uzerine ¢ikan kofteler kevgir yardimiyla sudan alinip stizgece alinir ve daha sonra
yuvarlanan kicguk kofteler atilarak haglanir ve stizgece alinir.

Bu kofteler dnceden hazirlanan et, nohut ve yogurt karigsiminin igerisine atilarak bir tagim kaynatilir. Servis
tabagina alinir. Bir tavada iki yemek kagigi sadeyad daglanip Uzerine kuru nane eklenir ve servis tabagina
dokulerek servis yapllir.

Not: Kb, Fars¢a vurmak, dévmek anlamina gelen kiften sézctgutnden gelir, kéfte demektir; lebeniyye; Arapga
sitle, yogurtla ilgili demektir.
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