—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CIGKOFTE (GAZIANTEP)

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

1 adet blyUk boy sodan, ¢ok ince kiyllmig
50 g pul biber

400 g koftelik ince bulgur

400 g ¢ig koftelik dana but kiyma, yagsiz, sinirsiz, sogutulmus
1 ¢orba kasigi biber salgasi

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 tath kasigi karabiber

2 tath kasig tuz

1 adet orta boy domates, olgun, rendelenmis
5 adet taze sogan, ¢ok ince Kkiyilmig

5 adet taze sarimsak, ince kiyilmig

2 demet maydanoz, ince kiyilmig

Servis igin:

Marul yapraklari

Maydanoz

Metal, tirtikli ¢ig kofte legenine kuru sogan, pul biber ve kéftelik ince bulgur koyun.

Avug yardimiyla bulgurla sodanlari 4-5 dakika kadar iyice yodurun.

Kiymayi, salcalari, karabiber ve tuzu ekleyin.

Mevsimindeyse rendelenmis domates ekleyin. Domatesin suyu bulgur tarafindan emilecektir. Domates
kullanmiyorsaniz, yogururken birka¢ parca buz ekleyebilirsiniz.

15-20 dakika bulgur yumusayincaya kadar yogurun. Yogdururken ellerinizi arada bir buzlu suyla islatin. Kolayca
sekil verilebilen bir hamur kivami almalidir.

Taze sogan, taze sarimsak ve maydanoz ekleyerek 5-6 dakika daha yogurun.

Ellerinizi islatip harci avucunuzda sikarak kéfte sekli verin.

Marul yapraklar Gzerinde servis tabagdina dizin ve pul biber serpin.

Bekletmeden bol maydanoz ve marulla servis yapin.

Not: Cigkofte Sanliurfa&apos;nin geleneksel bir yemegidir. Hazirlanigi ustalik ve gii¢ gerektirir. Bulgurun etin
suyuyla sisip 6zlenmesi icin iyi yogrulmasi gerekir. Ozellikle yaz aylarinda tim malzemeyi soguk hazir etmek
gerekir. Etin, yogurma esnasinda ortaya ¢ikan isi ile bozulmasini 6nlemek igin ara ara buz katildigi da olur.
Eskiden ¢ig koftede kirmizibiber, pul biber ve karabiber disinda baharat pek fazla kullaniimazdi. Simdilerde
hazir karisimlarda kimyon, tar¢in, yenibahar ve benzeri yedi-sekiz ¢esit baharat bulunabilmektedir. Dileyen beg
tOrll, ya da yedi tirll diye adlandirilan bu baharat karigimlarindan da ekleyebilir. Hi¢ bekletmeden yenir, “ciJ
kofte dlmesin” denir. Yaninda mutlaka ayran olur. Gig kéfte tabagdinin stisll ve gosterigli olmasi dnemsenir;
marul, turp, salatalik mevsime gére hangi sebze varsa bunlardan bolca kullanilir. Bu tarif Gaziantep usultdur.
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