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EKSILI KOFTE (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

1 su bardagi nohut

3 su bardagi bulgur

150 g koftelik siyah kiyma

2 yemek kasigi karisik salca
1 yumurta

1 yemek kasigi nisasta

1 su bardagi sivi yag

1 sogan

2 yemek kasigi sumak eksisi
1 tatl kasigi nane

Tuz

Nohut aksamdan islanir.

Az su ile bulgur i1slanarak yumusatilir. 10 dakika sonra Uzerine tuz atilir.

150 g kéftelik siyah kiyma konur. Rengini hafif pembelestirecek kadar salga konduktan sonra yogrulur.
Yogurma sirasinda bir yumurta ve 1 yemek kasigi nisasta katilir. Yeteri kadar sakizlasma saglandiginda
yogurmaya son verilir.

Kéfte avug iginde, cocuklarin cam bilyeleri biytikllgiinde yuvarlanir. )

Bir tencereye yemeklik yag alinir. Uzerine orta buyUklUkte bir sogan dogranir. Sal¢a eklenerek kavrulur. Uzerine
aksamdan islanan nohut konarak biraz daha kavrulur. Soganlar pembelestiginde Uzerine yeteri kadar sicak su
ve tuz konarak kapagi kapatilir ve kaynatilir. )

Kaynayinca Uzerine yuvarlanmig kofteler konur. 10 dakika kadar pisirilir.Indirmeye yakin 2 yemek kasigi sumak
eksi konur.

Kiglk bir tavaya yemeklik yag konarak kizdirilir. Uzerine 1 tatl kasigi nane konarak kavrulur. Sonra pisen eksili
koftenin yizine yakilir.

Eksili kéftenin yaninda ayran ve salata bulundurulur.
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