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BITLIS KOFTESI

Ahmet Onur Akman

1 kg ¢ig koftelik dana kiyma (2 defa gekilmig)
Yarim kg ince koftelik bulgur

1 adet yumurta

Yarim kg kiyma gibi ¢ekilmis piy (bdbrek yagr)
1 tane blyuk sogan

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

Tuz

Et, bulgur, tuz ve yumurta bir kaba alinir.

El araliklarla islatilir, sakiz kivamina gelene kadar iyice yogrulur.

Ikinci bir kaba suyu ¢ikarilmig sodan rendesi, bdbrek yagi, pul biber, karabiber ve az miktarda tuz konur,
yogrulur.

Har¢ yogunlastiktan sonra findik blyUkltginde pargalar olusturulur.

Basta yogrulan et karigsimindan ceviz blydkluginde pargalar alinir, avug ortasinda bas parmak yardimiyla
oyulur, hargtan alinan pargalar bu oyudun igine yerlestirilir.

Digta kalan et ve bulgur harci, hi¢bir delik kalmayacak sekilde kapatilir.

Orta boy tencerede su kaynatilir, kaynamig suyun icerisine 1 tatl kagigi tuz atilir.

Su fokurdadiginda kofteler suyun igine atilip haglanir. Pisirme siireci esnasinda ates yliksek tutulur.
Yaklasik 15 dakika haslamadan sonra pisen kofteler suyun ytzeyine ¢ikar.

Bu agamada kéftelerin pigtiginden emin olmak igin bir tanesi ikiye ayrilir, icindeki yagin eriyip erimedigi kontrol
edilir. Igindeki yagi eriyen kofteler pismigtir.

Kofteler stizgeg yardimiyla sudan ¢ikarilir.

Tek bagina servis edilir.

Not: icindeki yagin donmasini énlemek icin yogurtla birlikte tiiketiimez.
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