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CULLU KOFTE (SIVRIHISAR ESKISEHIR)

Tahsin Altin
Sivrihisar Folkloru

500 gr yagsiz koyun veya dana eti
1 cay bardagi piring

1 adet ince kiyilmig kuru sogan
Maydanoz

Tuz

Karabiber

1 yumurta

2 ¢ay bardagi un

Siviyag

Piring bir miktar su ile ateste haglanir. Suyu varsa stzildr. Ayri bir tavada sogan yag ile pembe olasiya 6ldirdilGr.
Uzerine mevcut kiymanin dértte Ggt (3/4) U konur. Kiymanin suyu ¢ekilesiye kavrulur. Atesten inince sicagi ile
kiymanin geri kalan dortte biri (1/4) ¢ig olarak eklenir ve kavrulmusu ile karistirilir ve Gzerine (tuz + karabiber +
maydanoz) ilave edilir. Hepsi tekrar karigtirilir. I¢ hazirdir. Diger bir kapta( 1 yumurta + un + su + tuz) ilave ile
bulamag olacak sekilde (boza kivaminda) karilir. Her biri gay bardagdi agzi genisliginde kofteler yapilir. Genig bir
tabaga yan yana dizilir. Kéftelerin kizartiligi: Tavaya koftelerin boyunu asacak kadar sivi yag konur. Yagin etrafa
(kizartma yaparken) sigramamasi igin igine az tuz veya un katilir. Kéfteler tek tek 6nceden hazirlanan yumurtali
un bulamacina batirilarak, kizgin yaga atilir. Kofteler pembe olasiya iki tarafi da pisirilir.
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