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SEFTALI KOFTESI

Ozgiir Sef

Cifte cekilmis Yarim kg dana ve yarim kg yagl kuzu kiymasi

1 demet ince kiyilmis maydanoz

3 blyulk boy rendelenmis sodan

2 cay kasi§i tuz

1 corba kasig karabiber

5 adet kuzu gémlegi (ince kismi kullanilacadi igin daha fazla kuzu gdémlegi gerekebilir)

Kuzu gémleginin hazirlanisi: Kuzu gdmlekleri un ile ovusturularak yikanir. Daha sonra sirkeli suya yatirilarak 5
dakika bekletilir. Kuzu gémlekleri tekrar ovusturularak yikanir ve temiz su ile durulanir. Kuzu gdmleklerinin ince
bolimleri, kenarlari 5 cm uzunlugunda kare seklinde kesilerek kofteleri sarmak tizere hazirlanir.

Koftelerin hazirlanigi: Kiyma tim malzeme ilave edilerek iyice yogrulur. Onceden hazirlanmis kuzu gémlek
parcalarinin tGzerine kofte blyUkliguinde kiymalar yerlestirilerek dolma gibi sarilir. Kéfteler, pistigi zaman
kicUlecedi igin kuzu gédmlegi icine koyulan kiyma bol olmalidir.

Koftelerin pisirilisi: Seftali kofteleri, pisirilirken cok duman ¢ikaracagindan dolay agik havada ve mangalda
pisiriimelidir. Sicakken, dogranmis maydanoz, kuru sogan ve sumak karigimi esliginde, yodurt veya humus ile
servis edilir.
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