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EKSILI UFAK KOFTE (GAZIANTEP)

https://www.gaziantepmutfagi.org

Kofte icin:

4 bardak ince koftelik bulgur (simit)
600 g yagsiz koftelik et

1 adet sogan

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi kirmizibiber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar (istenirse)
Yemek icin:

750 g kemikli et

2 adet sogan

/2 bardak nohut

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
4-5 dis sanimsak

2 limonun suyu

1 yemek kasigi toz kirmizibiber

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi yenibahar (istenirse)
1 yemek kasigdi kuru nane

2 yemek kasi§i tereyagi

Kemikli eti 6-7 bardak su ile tencereye koyun, kaynayinca képiginu alin.

Sogani yemeklik dodrayin, sarimsaklari dévin.

Kaynayan ete, geceden islatiimis nohut, dogranmis sogan, biber ve domates sal¢asi, limon suyu, tuz ve baharat
ekleyin.

Tencerenin kapagini kapatarak, et ve nohut iyice yumusayincaya kadar pisirin.

Sarimsaklari et pismeye yakin tencereye ekleyin. Yemek piserken kofteleri yapin.

Sogani ¢ok ince dograyin, kéftelik kiyma, ince bulgur (simit), un, kirmizibiber, karabiber ve tuz ile karistirp
yogurun.

Yogururken bir bardak suyu iki seferde icine yedirin.

Bu islem ¢cok zahmetli oldugdu icin, et makinesinde ¢ekerek de yapabilirsiniz.

Gene de karigimi sakiz gibi olana kadar elde yogurmaniz gerekir.

Elinizi 1slatarak misket gibi nohut boyunda kofteler yuvarlayin.

Bir tencerenin dibine biraz su koyun ve kaynatin.

Kaynayan su Ustline bir stizgeg yerlestirerek kofteleri bu stizgece koyun.

Kapagdi kapali olarak kofteleri kaynayan suyun buharinda 15-20 dakika kadar pisirin.

Pisen kofteleri bir tepsiye alin.

Buharda pisen kofteleri derin bir servis tabagina koyun ve Ustlne eksili eti suyuyla birlikte ekleyin.
Tereyagdini kU¢Uk bir tavada kizdirip naneyi ekleyin, naneli yagi Gstline gezdirip servis yapin.

AKITMALI

Ufak kofteleri yaparken bir kismini icli olarak hazirlayin.

I¢icin, 100 g az yagl kiymay! biraz yagla kavurun, suyunu ¢ekince ikiser kasik kiylmis ceviz, Antep fistidi, birer
tutam karabiber, yenibahar ve tuz ekleyin, biraz daha kavurup ategten alin.

I¢ soguyup donunca, kdfteden ceviz blyUkliginde parcalar alin, incecik i¢ini oyun, har¢tan birer tath kasig
koyup kapatin.

Ufak kofteler gibi buharda pigirin ve yemege katin.

DOGRAMALI/ KABAKLAMALI

Eksili kéfte, kabaklamali kdfte veya dogramali kéfte olarak da yapilabilir.

Etin haglama suyuna, soyulmus kis kabagi veya patlicanlari iri iri dograyin, kabak veya patlican yumusayincaya
kadar pisirin.

Yemegi ayni sekilde tamamlayin. Benzer sekilde ayvalisini da yapabilirsiniz.

Not: Eksili ufak kofte, en sevilen Antep yemeklerinden biridir.
Icine konan minik kofteleri, etli-eksili yemege son anda eklemek gerekir.
Aksi takdirde kofteler siser ve tadini kaybeder.
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Servis yapilmadan 6nce kéftelerin Ustline sicak sicak eksi et suyu ve parga etler konur.
YuzUne yag gezdirilir.

Oldukea sulu, kasik kagik yenmesine doyulmayan bir yemek olur.

Istenirse akitmall kofte tarifindeki gibi ufak igli kdfteler de eklenebilir.

Bu yemegin suyuna patlican, kis kabagi veya ayva koyan da vardir.
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