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BOLU KOFTESI (BOLU)

Cemal TURKAN

500 gr. kiyma (%10 yagh)

1 kase ¢ekilmis bayat ekmek igi
1 adet yumurta

0,5 bag maydanoz

1 adet sodan (suyu igin)

Tuz, biber, baharat...

Garnitar:

5-8 adet patates (Bolu patatesi)
5-8 adet sodan

4 corba kasigi sivi yag
Tamamlama:

1 adet domates

6 adet sivri biber

6 tutam maydanoz (lizerine serpmek igin)
Sivi yag (kofte pisirme)

On Hazirlik: Ekmek ici, bir mikser yardimiyla, incecik gekilir. Maydanoz temizlenip ince kiyilir. Sogan rendelenip,
avug iciyle, suyu sikilr.

Kofteyi hazirlama: Bir kap icinde, iki defa ¢ekilmis kiymaya ¢ekilmis ekmek ici, yumurta, kiylmis maydanoz, bir
soganin suyu, tuz, biber ve istege bagl aromatik malzemeler eklenip yogrulur. Kéftenin yumusak olmasi icin
kiymaya 100 gr. (1 ¢ay bardagi) civari soguk su karigtirilir. (Kéftenin agirhg 850 gr. gelmelidir). 24 adet, blyUk
ceviz blyukliginde, esit parcaya bdlerek kisi basina 4 kéfte diisecek sekilde yuvarlak (5-6 cm ¢apinda) yassi
kofteler hazirlanir.

Patates hazirlama: Patatesler soyulduktan sonra yarim santim kaliniginda dilimlere dogranir (kii¢ik patatesler
yuvarlak, irileri ise yarim daire seklinde). Bol suda yikanip iyice stzulir. Kizgin tavaya 15 gr. (2 ¢orba kasidi) ay
cicek yadi dokullp patatesler ilave edilir. 15-20 dk. sote yaparak yeterli derecede (pembe sekilde) kizartilir.
Patatesler tam pismeyebilirler, pismesi tamamlanmak i¢in 200 derece kizgin bir firina 10-15 civari verilerek
patateslerin pismesi tamamlanir. Patatesler pise dursun.

Sogan hazirlama: Soganlar soyulup piyaz sekli dogranir. Kizgin tavada 15 gr. (2 ¢orba kasidi) ay ¢icek yagiyla
kavrularak iyice pigirilir.

Garnittrd hazirlama:
Sote edilerek pisirilmis patateslere kavrulmus sodan eklenip karistirilir. Garnitirin agirhg (patates + sogan) 750
gr. gelmelidir.

Kofte pisirme: Koéfteler 1zgarada veya tavada, ¢ok az sivi yadla, iki tarafi da kizartilarak pisirilir. 2-6 parca
domates ve 6 adet sivri biber de ayni anda pisirilerek hazir edilir.

Servise hazirlama: Garnitirin yarisi tabadin ortasina konur ve Gzerine 4 adet kofte yerlestirilir. Koftelerin Gzerine
garnitirin diger yarisi konur. Etrafina bir parga domates ve biber yerlestirilip Gzerine bir tutam kiyilmig
maydanoz serpilip sicak olarak servis edilir.

Gerekli aciklamalar: Kiyma dana veya kuzu olabilir, ancak fazla yag icermemelidir. Cekilmis ekmek ici kofteyi
yumusak tutar. Bu yemegin en 6nemli noktasi, sote edilerek pigiriimis bol soganl patatestir. Yani yari kofte ve
yari soganl patates olarak hazirlanmalidir. 1 kg. patatese 0,5 kg. sogan hesap edilmelidir.
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