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CEVIZ SOSLU KUZU KOFTE

Hatice Oksiiz

1 fincan su (kaynama sicakliginda)
1/3 fincan bulgur

3/4 ¢ay kagiJi tuz

1 orta boy sogan (dérde bélinmas)
1/4 fincan paketli taze kisnis yapragi
1/4 fincan paketli taze diiz yaprakl maydanoz
Y2 kg kuzu kiyma

1/2 ¢ay kasigi kirmizi toz biber tatl
1/4 cay kasig toz yenibahar

1/4 cay kasig karabiber

1/4 cay kasigi Arnavut biberi

Sos igin:

1 kii¢ik dis sanmsak

1/8 cay kasigi tuz

1/2 fincan ceviz

1/4 fincan su

1 cay kasigdi taze limon suyu

1/8 cay kasigi Arnavut biberi
Lavas icin:

4 parca lavas

1 yemek kasigi zeytinyagi

Kirmizi toz biber

Kéfteler icin bulguru islatin Kaynama sicakliinda suyu, "2 ¢cay kasigdi tuz ile birlikte kligUk bir kaseye
koydu@unuz bulgurun tzerine dékip 15 dakika beklettikten sonra bir sizgegte fazla suyunu dékin. Bulgur
demlenirken sosun hazirigr Sarimsagi blyUk ve genis bir bigak yardimiyla kiyip tuzla 1/8 ¢ay kasigi ekip ezin.
Daha sonra diger sos malzemeleriyle birlikte bir mutfak robotunda purizsiz bir kivam alana dek ¢ekin. Karisimi
bir kseye alin. Kdfteleri hazirlayin Pisireceginiz tavayi énceden isitin. Sogan ve baharatlar temiz bir mutfak
robotunda ince dogranmis hale gelene dek ¢ekin. Daha sonra karigimi bir kaseye alip i¢ine bulgur, kiyma,
kirmizi toz biber, yenibahar, karabiber, Arnavut cigeri ile geri kalan 1/4 cay kasigi tuz ile iyice karisana dek
yogurun. Hazir olan kofte karigimini 4 esit pargaya ayirin. Lavag ve kofteleri 1zgarada pigirin Lavag ekmeklerini
bir pisirme kagidi Gzerine yerlestirin. Uzerlerine fir¢ga yardimiyla yas sirin, daha sonra Gzerlerine hafif¢ce kirmizi
toz biber gezdirin ve karabiberle tatlandirin. En alt kademede, 1 ila 3 dakika yanmasini dnlemek igin sik sik géz
atin kizarana dek pisirin. Bir yandan koéfteler kizarirken, bir yandan da lavaslari sicak, sikmadan folyoyla kapl
halde bekletin. 1zgara tavasini yaglayip 3 ila 5 dakika 1sitin. Kéfteleri, iyice pisene dek, birer kez gevirerek
toplam 5-7 dakika kizartin. Pisen kofteleri lavas ekmeginin Gzerinde, Ustline sos dokerek servis edin.
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