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BATIRMALIK VE FIRINDA MANTI KOFTE

Yarim kg manti

500 gr cift cekim dana dos kiyma

3 orta boy sogan

2 ekmegin ici

3 corba kasigl Refika’nin kéfte baharat
1 yumurta

1 corba kasigi yodurt

Yarim bagd maydanoz

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

Labneli Batirmalik:

1 paket 400 gr I¢im Labne

6 corba kagsiJ! tahin

1,5 limon suyu

1 corba kasigi sumak

1 silme ¢ay kasidi tuz

2 ¢orba kasiJ kavrulmus susam
Naneli Yesil Yag:

Ceyrek bag nane

1 cay bardagi zeytinyag

Refika’nin Kéfte Baharati (10 kg kiyma igin):
120 gr 4 corba kasigi kaya veya deniz tuzu
120 gr 10 ¢orba kasigi toz kimyon

60 gr 3 ¢orba kagsiJ tatli toz biber

60 gr 3 ¢orba kasiJi aci toz biber

30 gr 3 ¢orba kasiJi karabiber

30 gr 3 ¢orba kasi§i toz sarimsak

20 gr 4 corba kagiJ! toz Kignis

20 gr 2 adet muskat

10 gr 2 ¢corba kasidi kuru nane

10 gr 2 ¢corba kasigi kekik

Nane yagi igin tencerede su kaynatin. Ceyrek bag naneyi yikayip yapraklarini ayirin. Naneleri énce kaynar suya
atip 10 saniye kaynatin.

Ardindan hizlica kevgirle alip buzlu suya ¢ikartin. Bu sekilde naneler yesil rengini koruyabilecek.

Naneleri stizip fazla sularini sikin.

Blendira naneleri ve 1 gay bardagi zeytinyagini koyup 2,5 dakika yUksek devirde ¢alistirin.

Vaktiniz varsa naneleri yagda bekletin bdylece aromalar daha ¢ok gegecek. Ardindan tiilbentten sizUp biz
kavanoza alin. Dibinde kalan sulu kismi bekleyince ayirabilirsiniz.

Buzdolabinda bir haftaya kadar saklayabilirsiniz.

Kofte icin, genisce bir kaseye, yarim kg ¢ift cekim dana dés kiymayi, 2 orta boy sodani ince ince, kéftede ¢ok
g6rinmeyecek sekilde, dograyip koyun. Dilerseniz sogani mutfak robotunda da ¢ekebilirsiniz ancak ¢ok fazla
pure yapip suyunu ¢ikarmayin.

2 ekmegin icini suda islatip fazla suyunu sikin ve 3 gorba kasigi kéfte baharati, 1 yumurta, kéfteyi yumusatmasi
icin 1 ¢orba kasidi yogurt, tim lezzetler birbirine daha rahat gegsin diye de 2 ¢orba kasigi zeytinyadini ile birlikte
ekleyip yogurun. Ben kendi kéfte baharatimin tarifini asagdiya yazdim ama sizin ¢ok sevdiginiz bir kéfte tarifiniz
varsa onu da yapabilirsiniz.

Son olarak yarim bagd maydanozu da incecik kiyip kéfteye ekleyin ve biraz daha yodurun.

Hargtan findiktan irice bezeler alip, iki elinizin arasinda yuvarlak kofteler hazirlayin

230 derece 1zgara modunda ¢alisan firinda kofteleri ve 750 gr mantiy1 10-15 dakika iki taraflari da glizelce renk
alana dek pisirin. Mantilari firnlamadan dnce 3-4 gorba kasidi zeytinyad ile yaglayin. }

Mantilar piserken, 400 gr. lik 1 paket labneyi, 1,5 limonun suyu ve 6 ¢orba kagsigi tahin ile karistirin. Uzerine 1
corba kasidi sumak ve 1 silme ¢ay kasigi tuz ekleyip tekrar karistirin.

2 ¢orba kagiJl susami kavurup birazini Uzerini sislemek icin ayirin ve kalanini karigima ekleyin.

Genis bir tabagin ortasina batirmaligi etrafina da kéfte ve mantilan koyun.

Yesil yadi Uzerinde gezdirip Uzerlerine susam ve sumak serpince tadina doyamayacaginiz kéfte ve mantilariniz
emrinize amade.
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