—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DOLMALI KOFTE (SANLIURFA)

3 su bardagi bulgur
300 gr. ¢ig koftelik kiyma
1 tath kasidi pul biber
2 yemek kasigi un

3 yemek kasigi irmik

1 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Iciigin:

1 kg. kiyma

6 adet kuru sogan

1 su bardagi ceviz

1 yemek kasigdi tereyagi
1 tath kasidi pul biber

1 cay bardagdi sivi yag
Tuz

Karabiber

i icin; et tencereye alinir, suyu gekene kadar kavrulur. Uzerine dogranmis soganlar ve 1 gay bardag sivi yag
ilavesi ile iyice kavrulur.

1 yemek kasigdi tereyag ilave edilir, ardindan baharatlar katilir, bir stire daha kavrulur, ceviz ilave edilerek
ocagin alti kapatilir ve sogumaya birakilir.

Soguduktan sonra i¢ bir tabaga alinir, hafif bir sekilde donuncaya kadar buzlukta bekletilir.

Bu arada bulgur, ¢ig kéfe tepsisine alinir, Gizerine tuz, karabiber ve pul biber eklenir su da ilave edilir ve bir stire
yumusamasi igin bekletilir.

Arada bir su ilavesi ile kbfte yogurulmaya baslanir, kiyma ilave edilerek yogurmaya devam edilir.

Irmik, un ve yumurta da ilave edilerek yumusayana kadar yogurulup hazirlanir.

Hazirlanan kéfte harcindan mandalina blyUkligunde pargalar alinir, hafif elimizi islatarak elde yuvarlanir, isaret
parmaginin yardimiyla ortasi oyularak kenarlara dogru genisletilir.

Icine kiymali hargtan yeteri kadar doldurulur, gevirerek agzini kapatilir ve yuvarlak sekil verilir.

Butln kofteler bu sekilde hazirlanarak bir siire tepside dinlendirilir.

Tencereye sicak su alinir, tuz eklenir ve kaynatilir, doimalik kéfteler icine atilarak haglanir.

Suyun ylzeyine ¢ikinca kéfteler haglanmig demektir, sicak servis yapilir.
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