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CIKIFTE (SANLIURFA)

240 gr dovulmus kara et (yadi siniri alinmig et)
1 adet (120 gr) kuru sogan

3 dis sarimsak

120 gr yesil sogan

1 demet maydanoz

120 grisot

Tuz

1 cay kasigi tarcin

300 grsu

300 gr koftelik bulgur

1 corba kasigi (40 gr) domates salgasi
Bir tutam karabiber

Kara et dévulerek macun haline getirilir. Kuru soganla sarmisak ince dogranarak bir tabaga alinir. Yesil soganla
maydanoz ince dogranarak baska bir tabaga alinir. (Dogranmig olan taze sodanla maydanoza "yesillik" veya
"zerzevat" denir. Ayni zamanda bu yesillige, ¢ikéftenin stist olmasindan dolay da hisir da denir. Ayrica zerzevat
ve higirin bagka anlamlari da vardir.) Kéfte legeni veya bir tepsi alinir. Sgine 6nce kara et, biber, kiyilmig kuru
soganla sarmisak, yetecek kadar tuz, targin ve 250 gr su konulur. Bu malzemeler karigtirilarak iyice yogrulur.
(Aslinda 5 dakika yogrulmasi kéfidir ama yoguran kisi acemi ise 10 dakika yogurmalidir.) Bu islem
tamamlaninca bulgur karigsima katilir. Bagka bir malzeme ve su koymadan bulgurun sertligi kayboluncaya kadar
yogurmaya devam edilir. Normal sertlikteki bulgurda yogurma slresi 30 dakikadir. Eti macun haline getirmek
icin kullandigimiz sire ile beraber toplam (10+30) 40 dakika eder. Bu noktaya geldigimizde salca ile 25 gr su
(yani geri kalan 50 gr suyun yarisi) ilave edilerek 3 dakika daha yogrulur. Bu noktada 25 gr su (yani geride
kalanin hepsi) ve yesillik alinir. 1 dakika iyice karistirilip servis yapilir. Sster legenle, ister tabaklara konarak,
istenirse de sekil verilerek servis yapilir.

Not: Urfa geleneg@inde dzel bir yeri olan ¢igkoftenin, tarihinin ¢ok eskilere, Hz. Sbrahim zamanina kadar
dayandidi halk arasinda sdylenegelir. Muhammed b. Hasan b. Muhammed b. el-Kerim el-Kétip el-Bagdadi'nin
623/1226 yilinda yazdigi "Kitab'lt-Tabih" isimli Arapc¢a eserinin, Mahmud-1 Sirvani tarafindan terciime edilen,
Millet Kitap, Ali Emiri yazmalari icinde muteferrik 143 numarada kayith kitabin, matercim tarafindan yazilan giris
kisminda, "Eti kdfte idicek tas havanda ddgeler ve eder tas havan bulunmasa ada¢ havanda dégeler, bakir
havanda dégmeyeler," ifadeleri yer almaktadir. Gece oturmalarinda, gelen misafirlere yapilan ikramin baginda
¢ikofte gelir. Kullanilan biber mutlaka isot (Urfa biberi) olmalidir. Antep, Maras veya Kilis biberi Urfa biberinin
tadini vermeyecektir.
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