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DOLMALI KIFTE (SANLIURFA)

300 gr kuru sogan

1/2 kg orta yagdh koyun kiymasi

100 gr ceviz igi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi alat (yenibahar)

3 tath kasig tuz

400 gr kara et (d6vilerek, macun haline gelmis yagi, siniri alinmis et)
1 kg koftelik bulgur

150 grisot

1 cay bardagi un

Orta boy 1 adet kuru sodan kofte icin ayrilir. Geri kalan sodanlar ince kiyilarak kiymayla beraber bir tencereye
konulur. 1 cay barda@i su konularak pigirilir. Kiyma suyunu ¢ekince kendi yaginda da biraz kavrulur. Sayet et
yagsiz olursa 1 ¢orba kasiJi sadeyag ilave edilmelidir. 100 gr ceviz ici ezilerek ufalanir ve ete atilir. Karabiber,
alat (yenibahar), bir tath kasigi tuz etine atilarak karigtirilir. Bu karigim dolmali kéftenin igidir. Bir tepsiye kara et,
koftelik bulgur, biber, 2 tath kasigi tuz konur. Kéfte i¢in ayrilan 1 sogan dért pargaya bélunir, o da tepsiye konur.
Su alinip hepsi birlikte yogrulur. Yogrulan koftenin Gzerine un serpilerek tamamen karigincaya kadar tekrar
yogrulur. Yogurma islemi bittikten sonra cevizden biraz blyuk bir parga alinarak parmakla ici oyulur. Karigimin
icine atilan iri parga soJanlar ele geldikge ¢ikartilarak atilir. Oyulan kéftenin igi, nceden hazirlanmis olan kiyma
etle doldurulur. Agzi kapatilarak el ayasinda yuvarlanip kiire sekline getirilir. Boylece dolmali kéfteler
haslanmaya hazir hale gelir. Bir tencereye 10 su bardadi su ve 1 cay kasigi tuz atilarak kaynatilir. Kaynayan
suyun i¢ine hazirlanan dolmali kofteler atilarak yaklasik 5-6 dakika haglanir. Haslanan kofteler sicak olarak
servis yapilir. Yahut dolmali kofteler, yenilecedi gline kadar serin yerde saklanip yenilecedi zaman sadeyagda
kizartilarak servis yapilabilir.
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