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EKSILI AKITMALI UFAK KOFTE (GAZIANTEP)

http://gastroantep.com.tr

Koftesi igin:

300 gr. ¢ig koftelik et

500 gr. simit (ince bulgur )

1 adet orta boy kuru sodan

1 yemek kasigdi pul biber

1 cay kasigi karabiber

Akitma igi igin:

150 gr. az yagli kiyma

1 adet blyUk sogan

1 cay bardagi dévilmus ceviz

1 tutam haspir

1 cay kasigi karabiber
Haglama eti igin:

400 gr. yagsiz kusbagi et
Yarim su barda@ nohut

1 adet kii¢Uk kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
3 dis sarimsak

1 yemek kasidi kuru nane

1 limon suyu veya sumak eksisi
3 yemek kasi§i sadeyag veya tereyagi

Kusbasg! et tencereye konulup, tizerine su ilave edilir. Kaynara ¢iktiginda képiigi alinir. Uzerine geceden
islatilmig nohut, dogranmis kuru sogan, tuz ilave edilip orta ateste pisirilir. Pismeye yakin salcalari ve eksisi ilave
edilir.

Akitma igi igin, orta yagh kiyma uygun bir tavada yagini birakincaya kadar yarim fincan su ilave edilerek pisirilir.
Icine ince kiyilmis 1 adet sogan, tuz ve karabiber ilave edilir. Sodanlar soluncaya kadar yeniden pisirilir.
Soguduktan sonra, icine dévilmis ceviz ici ve haspir eklenip, buzdolabina donmasi i¢in konulur.

Uygun bir tepsi icine koftelik et, simit(ince bulgur )ince kiyilmis kuru sogan, kirmizi pul biber, karabiber, yeteri
kadar tuz konur. Az az su ilave edilerek sakizlanincaya kadar 15-20 dk. yogrulur. Hazir hale gelen kéftelerden
ceviz blyukliginde pargalar alinir. Avug icinde isaret parmaginin ucu ile ice dogru gukurlastiriir. Donmaya
biraktigimiz kiyma sigacak kadar parcalar koparilip igine yerlestirilir. Agzi islatilan parmak uglarinin yardimi ile
kapatilip, yuvarlak hale getirilir. Kiyma bitince kalan kofteleri nohuttan az blylk olarak yuvarlanir. Bekletiimeden
bitln kofteler, kaynayan su Uizerindeki stizgece konur. Agzi kapatilip 15 dk. buharda pisirilir. Pismis sicak etin
icine Kiyilmig sarimsak sicak kofteler ve ince kiyilmig sarimsaklar konulup karigtirilir 1-2 dk.kaynatilir.

Uzerine 1sitilmis yag ve nane ile 1 ¢ay kasigi karabiber ilave edilip bekletiimeden servise alinir.

Not: Bu kéftenin akitmasina Ana, kicUk koftelere de Kiz benzetmesi yapildidi icin Anal Kizli Ufak Kéfte de denir.
Yapilacak koéfte miktari cok oldugunda, yogurma isi, et makinesinden gegirilerek yapilabilir. Ayrica bu yemek
koyun eti yerine (kdfte hari¢) hindi veya tavuk etiyle de yapilabilir. Arzu edilirse haglama eti pismeye yakin 1
blylk ayva dilimlenerek igine ilave edilir. Ayvanin mayhoslugu farkli lezzet verir. Yine bu yemek akitmali kéfte
yapiimadan sadece kofte ile yapilir. Bu yemege Eksili Ufak Kéfte denir. Bu tarz yemeklerde, karisim yenecek
kadar yapiimalidir. Aksi halde kofteler yemegin suyunda siser, lezzeti degisir ,kofteler yumusar ve hatta dagilir.
Yaninda yesil biber tere turp tavsiye edilir.
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