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AREFE KOFTESI

EyUp Seving

650 Gr. Kuzu Kiyma

2 Adet Orta Boy Sogan
200 Gr. Ince Bulgur

100 Gr. Taze Badem
100 Gr. Tereyad!

1/2 Corba Kasigi Kakule
1 Cay Kasigi Anason
1/2 Cay Kasigi Targin
Tuz

Cekilmis Karabiber

Sogani incecik kiyalim. Kakule tohumlarini ¢ikarip dévelim. Bademleri 10 dakika kaynar suda bekletip
kabuklarini soyalim.Kiymanin Gcte ikisini ve sodanin yarisini bir kaba koyalim. Tuz, anason ve bulguru katarak
yoguralim. Kalan kiymayi bir tavada soganla kavuralim. Targ¢in, karabiber, kakule ve bademi ekleyelim. 10
dakika daha kavurup ategsten alalim. Hazirladigimiz bulgurlu etten elma biydikliglnde pargalar kopartalim,
parmagdimizi ortasina bastirarak bir yuva agalim. Igine kavurdugumuz kiymadan koyup, agzini kapatalim ve
avucumuzun i¢inde yuvarlayip bir tabaga alalim. Oteki kéfteleri de ayni bigcimde hazirlayalim. Tencerede tuzlu su
kaynatalim, kéfteleri bolim bélim icine atalim. 10 dakika haglayip stizdirerek bir tabaga ¢ikarallim. Tavada
tereyagini eritelim. Yagi kizinca haglanmis kofteleri tavaya dizip, kahverengilesinceye kadar kizartalim.
Slzdurerek yagdan alalim, bademle sUsleyerek servis yapalim.

Not: 18.yy Osmanli saray mutfaginda bulunan bir yemektir. iclik6fteye benzeyen bu yemek, glineydogu
mutfagindan Istanbul mutfagina girmigtir.
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