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EKSILI KOFTE (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras'llar Vakfi Genel Merkezi Ankara

Koftesi igin:

2 Su bardagi ince kéftelik bulgur

250 gr yagsiz ¢ig koftelik kiyma

1 Klg¢Uk sogan

Tuz, 1 tath kasigi

Sosu icin:

2-3 Dis sarimsak

1 Su bardagi nohut (1 gece 6nceden islatiimig)
2-3 Tane sogan

1-2 Yemek kagsiJ! biber salgasi

2-3 Tane domates

100 gr tereyagi

Tuz, karabiber, kirmizibiber, sumak eksisi
Uzeri Igin:

100 gr tereyagi

2-3 Yemek kasigi nane

Legdene aktardigimiz bulgurun Gzerine, kiymayi, klicik dogradigimiz sogani, salgayi, tuz ilave ederiz. Bu
karisima ara ara su ilave ederek macun kivamina gelene kadar yogururuz. Macun kivamina gelen kofteleri,
nohuttan az blyuk sekilde koparip yuvarlariz. Kéftelerimiz bir kenarda beklerken, ayri bir tencerede sosumuzu
hazirlarz. Bir tencereye, yagimizi alip Uzerine soganlar aktaririz. Soganlar pembelestikten sonra salgamizi,
rendelenmis domatesleri, nohutu, koydugumuz tenceremizin agzini kapatip nohutlar pisene kadar kaynatiriz.
Nohutlar pistikten sonra icine kdftelerimizi ekleriz, 5-10 dk koftelerimiz pistikten sonra, sarimsak ve sumak
eksimizi ilave ederiz, en sonunda eksili kéftemizin lzerine kizgin yagda nane ilave eder servise sunariz.
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