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AYA KOFTESI (SANLIURFA)

Sanlrfa il Kiiltdr ve Turizm MGdarligi

Gigkoftelik bulgur - 100 gr.
Sogan - 70 gr.

DévilmUs cigkoftelik et - 60 gr.
Pul biber - 15 gr.

Karabiber - 3 gr.

Targin -2 gr.

Tuz3-gr.

Siviyag - 10 cl.

Yikanan bulgur, kéfte yogurulabilecek genisce bir tepisini bir kdsesine konur. Tepsinin diger tarafina ince
kiyilmig sodan, et, pul biber, targin, tuz konarak iyice birbirine karistirilir. Malzemeler 6zdeslesince bu karisima
yavas yavas bulgur eklenerek su yardimiyla ¢igkofte gibi (Aradaki fark cigkoéfteye su konulmadan buzla
yogrulmasidir) yogrulur. Hazirlanan kéfteden iri bir sikim yapilarak avug ayasinda yuvarlanir, dagilmadan
yuvarlaniyorsa tutmus anlamina gelir. Kofte legenin bir tarafina toplanir. Kliglk bir mandalina buyUkliginde
yapilan sikimlara kéfte sekli verilir. Kizgin yagda ¢ok hafif kizartilir. Eksi bamya, su kabagi, butin patlican gibi
ana yemeklerin yaninda bostanayla birlikte servis edilir.
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