%ﬁ?‘) Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ACEM KOFTESI (VAN)

www.sef llah .com

1 kg yagsiz kiyma

10 adet yumurta

1 su bardagi nohut

Yarim ¢ay bardagi piring
Yarim ¢ay bardagi kirmizi mercimek
Yarim ¢ay bardagi ince bulgur
5 adet yesil biber

3 adet domates

2 adet sogan

2 yemek kagsidi reyhan

2 yemek kagsidi zeytin yagi

1 yemek kagigi salca

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasidi karabiber

1 adet yumurta haglanir. Yarim ¢ay bardagi pirin¢ ve kirmizi mercimek birlegtirilip yikanir ve stzulUr.

Suziilen malzemeler yogurma kabina alinir ve yarim ¢ay bardag ince bulgur eklenir.

2 yemek kasigi reyhan, 2 yemek kasigi zeytinyagi, birer tath kasigi karabiber, pul biber konulur. 1 kilo yadsiz
kiyma ve kiguk kiguk dogranmis 1 adet sogan ilave edilip tim malzemeler birbiriyle 6zdeslesene kadar kofte
iyice yogrulur.

Haslanan yumurtalar soyulur ve kéfte harciyla kaplanir. Kalan kéfte harcindan da misket biyUkliginde toplar
yapillir.

Koftelerin pisecegi tencerede 1 adet yemeklik dogranmig sogdan sivi yag ile kavrulur. Diriligini kaybeden
soganlara halka halka kesilen yesil biberler eklenir.

1 yemek kasigi salca ve kiip kiip dogranan domatesler ilave edilip diriligini kaybedene kadar sotelenir. Su
doékalap kaynatilir ve kofteler tek tek atilir.

Koftelerin ardindan aksamdan islatiimis nohut ilave edilip pigirilir. Acem Koftesi servise hazirdir.
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