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CiG KOFTE (SANLIURFA)

1 kg koyun eti

2 kg ¢ig koftelik bulgur

200 gr kirmizi biber

2 bas kuru sogan

4 demet maydanoz

1 demet taze nane

200 gr taze sodan

yeteri kadar biber sal¢asi, domates (veya guneste yapiimis domates salcasi)
karabiber

baharat

tuz

birka¢ marul (veya kivircik salata) yapragi

Bulgurun kepegi eleyerek alinir ve bir tepsiye yayilir. Kuru sodanlar ince ince Kiyilarak bir kaba konur. Kabugu
soyulan domates ezilir veya domates sal¢asina biraz su katilarak sulandirilir. Naneyle maydanoz yapraklan
temizlenip yikanir ve sulari stiziliince ince ince kiyilir. Taze sogan ince ince dogranir. Hazirlik igleri sona erince
hemen koéftenin yapimina gegilir. Koyun budunun gille karasi denilen siyah etinden 1 kg alinir, tahta tokmakla
tasta dovilerek macun durumuna getirilir. Bu islem yapilirken beyaz beyaz ayrilan sinirleri ayiklanir. Bu ayiklama
islemini beceremeyenler veya apartman katinda oturduklari i¢in komsularini rahatsiz etmek istemeyenler, eti (¢
defa makineden gecirerek kiyma haline getirirler. Ancak makbul olani dévilerek macun haline getirilmis olanidir.
Et iyice ddvulerek macun durumuna getirilince tuzlanir ve bir tepsiye alinarak yogurulmaya baglanir. Bu iglem
yapilirken kiyilmig kuru sodan, kirmizibiber, baharat, karabiber, biber salcasi azar azar katilarak iyice yedirilir.
Bir slire azar azar elle su verilir ve bu da ete yedirilir. Artik sira bulgurun yediriimesine gelmigtir. Yogurmaya
yavas yavas devam edilirken temizlenmis bulgurun katiimasina baslanir. Bulgur tamamen ete karigtirildiktan
sonra bir stire su alinmadan ve bulgur bulgura surllerek karigsim kuvvetle ve iki elle yogurulur. Bulgur, etin ve
evvelce katilmig suyun rutubetiyle yumusar. Kivama gelince azar azar ve elle serpilmek suretiyle yogurulmakta
olan karigima su, ezilmis domates veya sulandiriimig domates salgasi katilir. Cig koftenin arada sirada tuzuna ve
kivamina bakilir. Uygun safhaya gelince yani agiza alinan bulgur dagilinca kiyllmis taze soganla nane ve
maydanoz eklenir ve biraz daha su katilir. Birka¢ defa daha karigtirilir. Sonra kéfte, kiigtik lokmalar (sikimlar)
halinde marul (veya yesil salata) yapraklariyla kaplanmig tabaklara siralanir. Uzerlerine bir-iki maydanoz yapragi
serpistirildikten sonra bir stirahi ayranla birlikte sofraya géturUlerek servis yapilir. Gig kéfte, yapilir yapiimaz
yenilmelidir, yoksa siser ve nefaseti kaybolur. Genellikle, ¢i§ kofteyle birlikte icecek olarak ayran tercih edilir.
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