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SIS KOFTE

250 gr orta yagl dana kiymasi
500 gr orta yagli koyun kiymasi
2 dilim bayat ekmek igi

1 bas sogan

2 adet yumurta

2 kahve kasigi kirmizibiber
yeteri kadar tuz

Et evde kiyllacaksa, dana eti ile koyun eti birlikte ve iki defa makineden gegirilir. Kasaptan hazir olarak
alindiginda koyun kiymasi ile dana kiymasi yogurularak iyice birbirine karistirilir. Bu karisik kiymaya soguk suda
Islatiimis ve iyice sikilarak suyu stzilmis bayat ekmek ici katilir ve 15 dakika yogurulur. Evde. kiyma ve ekmek
karisimi 5 dakika kadar yogurulduktan sonra makine varsa makineden gegirilir ve makineden ¢ikardiktan sonra
1-2 dakika yogurma yeterlidir. Yogurma isi bittikten sonra, yumurta, kirmizibiber, yeteri kadar tuz ve sogan suyu
ilave edilerek 5 dakika daha yogurulir (sogan suyunu elde etmek icin. ince ince dogranmis sogana tuz
dokulerek bekletilir ve ovarak sodanin suyu alinir). Kiyma her sis icin yumurta blyUkliginde kicUk parcalara
béllndr, sonra sise gegirilir ve parmak kalinhdinda ve uzunca sisin gevresine yapigtirilir. Bu sisler kuvvetli, ama
alevli olmayan odunkdmdir( atesinden asagi yukari 4-5 parmak yuksekliginde yerlestirilir. Kéftelerin bir yani pisip
kizarinca diger yani cevirip sisler 4-5 dakika kadar ategte tutulur. Kéfteler pisince atesten alinir, sislerden
siyrilarak ¢ikarilir, servis tabagina konur ve sogutmadan servis yapilir.
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