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BITLIS KOFTESI

Ici

Sogan 3 orta boy

Yagh Kiyma 1+3/4 su bardagi
Reyhan 1 tatlh kasig
Karabiber 1/2 tatl kagigi

Pul biber 1 tath kasigi
Kimyon 1/2 tatl kagig

Tuz 1 tath kagig

Maydanoz 1/2 demet

Digi

Duru Koéftelik Bulgur 2+1/2 su bardagi
Tuz 1 tath kagsig

Su(sicak) 2+1/2 su bardagi
Yagh Kiyma 1+1/4 su bardagi
Un 3/4 su bardagi

Haslamak igin

Su 12 su bardagi

Tuz 2 tath kagig

Igi:Sodan soyulur,yikanir ince dogranir.Yagl kiyma ,sogan,reyhan karabiber,pulbiber,kimyon,tuz,ylkanmis ve
ince dogranmig maydanoz bir tepsi i¢inde iyice karigtirilir. Digi: Bulgur genis bir kaba konur,lzerine tuz atilir,ve
sicak su doklerek Ustl kapatilir.Yarim saat bekledikten sonra (bulgur yumusayinca),yagsiz kiyma ve un ilave
edilerek iyica yogrulur. Ceviz biiylkligiinde pargalar alinarak yuvarlanir.Bas parmak yardimi ile agiliriigine
geregi kadar i¢ konup adzi iyice kapatilir,Yuvarlatilarak tepsiye dizilir. Diger tarafta su kaynatilir,tuz ilave edilir ve
hazirlanan kéfteler kaynamig suya yavas yavas atilarak tencerenin kapagi kapatilir.Kofteler suyun ylzeyine
¢lkinca ocak kapatilir ve kevgirle alinarak sicak servis edilir. (K.K.Kocaman)

NOT Bitlis, Siirt ve Mus yérelerinde yaygindir. Tarif Bitlis ilinden alinmigtir. igi,pisirilerek de yapilabilir. Arzuya
gore haslandiktan sonra kizartilabilir. Bu kéfte,bdbrek yagi,pulbiber,kirmizibiber,sal¢a ve sogan karigi ile
hazirlanan igle ayni sekilde yapilir.
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