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DOLMALI KOFTE (SANLIURFA)

1/2 kg. orta yagli koyun kiymasi
1/2 kg. yagsiz kara et

5 su bardag kéftelik bulgur

5 orta boy sogan

100 gr doguimus ceviz igi

1,5 yemek kasigi kirmizibiber

1 yemek kasidi nisasta

1 tath kasidi tuz

2 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tarcin

Soganlar, incecik dograndiktan sonra bir tavaya alinir. Kiyma Uizerine eklenir, tuz yarim su bardagi su ilave
edilerek, soganlar sararincaya kadar hafif ategte 15-20 dakika kavrulur.

Atesten alinir. Igersine karabiber, targin, ceviz i¢i eklenip bir tarafa alinir.

Bir tarafta et dévilerek, sinirlerinden ayiklanir (eskiden dévme islemi tagta tokmak ile yapilirdi)

Genis bir tepsiye bulgur alinir. Tarcin, karabiber, kirmizibiber, tuz ve dévilmis et konur, ¢ok az su ilave edilerek
yogrulur, suyu azaldik¢a az az su alinmal kéfte kivamina gelinceye kadar yogurma islemine devam edilir.
Nisasta eklenir, yogurma islemine devam edilir. Sonra kéfteden ceviz biyUklugiinde bir parga alinip ortasina
isaret parmagi konarak avug ile isaret parmagi arasinda kéfte incecik agilir.

Agilmig koftenin igine hazirlanmig karisimdan konup, agzi gizelce kapatilir.

Bir tencereye 6-7 su bardagi su konur, tuz atilir, kaynatilir.

Kofteler, kaynayan suya atilarak haglanir, ¢ikartilir.

Sicak servis yaplilir.

Not: Yogurma islemi iyi yapilmaldir. Aksi taktirde kéfteler dagilir. Kéfteler sekil sekil verirken el mutlaka ara sira
suya batirmalidir.

ML® Yumurtah Birecik Koftesi icin tiklayin
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