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AYA KOFTESI (SANLIURFA)

Sanliurfa BlyUksehir Belediyesi

8 cay bardag ¢ig kéftelik bulgur
1 blyUk sogan

300 gr dévilmus ¢ig koftelik et
1 cay bardagdi pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi targin

2 tatl kagigi tuz

2 su bardagi sivi yag

Genisce bir kofte legeninin bir tarafina bulgur konur. Diger tarafinda ince kiyllmis sogan, et, pul biber, targin, tuz,
iyice birbirine karigip 6zdeslesince bulgur yavag yavas bu karisima ilave edilerek su yardimiyla ¢ig koftedeki gibi
yogrulur. (Aradaki fark ¢ig kéfteye su konulmadan buzla yogrulmasidir) Yogrulan kéftenin kivamina bakmak igin
iri bir sikim yapilir, avu¢ ayasinda yuvarlanir, dagiimadan yuvarlaniyorsa tutmus™ ** demektir. Kéfte legenin bir
tarafina toplanir, kiigtik bir mandalin buyikliginde yapilan sikimlar elde énce yuvarlanir, sonra iki avug
ayasinda karsilikl hafif vuruslarla kéfteye sekil verilir ve avug iciyle kenarlari diizeltilir. Kizgin yagda gok koyu
olmamak sartiyla kizartilir, tabaklara alinir. Aya koftesi ana yemek degildir. Bostanayla, eksi bamya, su kabag,
butiin patlican gibi yemeklerin yaninda pilava segenek olarak yenilir.

Not: Kéfte sdzclgu Farsga ezilmig, dévilmis anlamina gelen 'kuften' den tiremistir. Yogdrulan kéftenin kivamina
geldigini anlatan bir deyim.
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