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AREFE KOFTESI

Tugrul Savkay

800 gr. kuzu kiymasi

200 gr. sodan (ince kiylimig), (2 orta boy)

Tuz

1 cay kasigi anason

200 gr. ince bulgur (1 su bardagi)

1/2 gay kagigi targin

Taze ¢ekilmis karabiber

1/2 gorba kagidi kakule (tohumlan ¢ikarilip, dévilmus)
100 gr. taze badem (kaynatilarak, kabuklan soyulmus)
100 gr. tereyadi (6,5 ¢orba kasidr)

Kiymanin 2/3’Unu ve sodanlarin yansini bir kaba koyup, tuz, anason ve bulguru da katarak yodurun.

Kalan kiymayi tavada sogdan ile birlikte kavurun. Tar¢ini, karabiberi, kakuleyi ve bademi ekleyin. 10 dakika daha
kavurmayi sird0rp, atesten alin.

Hazirladiginiz bulgurlu etten elma byUkligtnde pargalar kopartip, parmaginizi ortasina bastirarak bir yuva agin.
Icine kavurdugunuz kiymadan koyup, agzim kapatin ve avucunuzun iginde yuvarlayip bir tabaga koyun. Oteki
kofteleri de ayni bicimde doldurarak hazirlayin.

Tencerede tuzlu su kaynatip, kéfteleri bélim bdlim icine atin, 10 dakika haglayip stizdirerek bir tabaga ¢ikarin.
Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca haglanmig kofteleri tavaya dizip, kahverengilesinceye kadar kizartin.
Sizdlrerek yagdan alip, sicak servis yapin.
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