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CiG KOFTE (SANLIURFA)

Sanlurfa il Kiiltiir ve Turizm MidrlGgii

Dévilmuigskaraet - 100 gr.
Koftelik ince bulgur - 150 gr.
Pulbiber - 35 gr.

Kuru sogan - 80 gr.
Tuz-3gr.

Targin - 2 gr.

Maydanoz - 40 gr.

Yesil sodan - 40 gr.

Taze sarimsak - 20 gr.
Domates salgasi - 25 gr.
Karabiber - 2 gr.

Etin ¢cindir denilen sinirleri ayiklanir ve dévulerek macun haline getirilir. Macun haline getirilen et, bir kabin
icerisinde islatilarak bir stire buzdolabinda bekletilen pul biber, ince kiylmig kuru sogan, sarimsak, tuz ve targin
kofte legeninde iyice karistirilip yarisi buzluga konur. Etin legende kalan baharatlarla harmanlanmig diger
yarisina yavas yavas bulgur eklenerek buzla yogrulur. Bulgurlar yumusayinca etin buzlukta bekletilen kismi
katilarak 10-15 dakika yogrulur. Yogrulmakta olan kéfte iki elle bastirldiginda legene yapisip legeni
kaldirmiyorsa tutmus demektir. Azar azar soguk su alinarak kuru olarak yogrulan kéfte iyice yumusatilir. Macun
kivamina geldiginde ¢ok ince dogranmig maydanoz, yesil sogan ve mevsiminde eklenen taze sarimsaktan
eklenerek iyice karigtirilir. Has (marul), nane, hardal, tere, pirpirim, yarpuz, kuzukulagdi beyaz lahana, turp,
sOgus dogranmis salatalik, domates, eksili ve ayran egliginde servis edilir.
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