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CiG KOFTE (SANLIURFA)

2,5 su bardagdi koftelik bulgur

1 su bardagindan bir parmak eksik isot biberi
1 yemek kasigi domates salgasi
1 kuru sogan

Tuz

Karabiber

100 gram yagsiz kara et

4-5 dis sanmsak

Yarm bad maydanoz

4-5 dal taze sogan

Buzlu su

Garnittrd igin

Marul

Taze nane

Tere

Turp

Gig kofte tepsisinin bir tarafina bulgur, yanina, isot, ince kiyilmis kuru sogan, salca, tuz ve karabiber yan yana
konur.

Bulgur disindaki malzemeler buzlu su ilavesi ile birbirine yedirilerek macun kivamina getirilir.

Azar azar bulgur eklenerek tepsinin igindeki malzemelerin tamami yogurulur.

Orta kivama gelince et ve sarimsak beraber alinir, biraz daha buzlu su alinarak yogurma iglemine devam edilir.
Koéfte kivama gelince biraz daha buzlu su alinarak kéfteye yedirilir, kiyllmig maydanoz ve taze sogan katilir, fazla
yogrulmadan iyice karistirdiktan sonra servis tabaklarina yumruk biyUkliginde parcalar konarak Gzerine
bastirilir, yaninda taze nane, marul, tere ve turpla servis yapllir.

Not: Cigkdftenin anavatani Sanhurfa'dir, orijinal tarifi budur. Cigkofte etli hazirlanir, hemen tiketilmesi gerekir,
biraz beklerse lezzetini kaybeder. Bir merkezde hazirlanip kargoyla génderilen ve adina "etsiz ¢igkofte" denilen
ardnln, gercgek ¢igkofte ile alakasi yoktur.
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