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ETSIZ CIGKOFTE (SANLIURFA)
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Iki su bardag! ¢ig koftelik ince bulgur

Bir adet kuru sogan

Dért dig sarimsak

Iki G¢ dal yesil sogan

Bir demet maydanoz

Bir miktar karabiber, kimyon, karabiber, kekik ve nane
Dort yemek kagigi biber salgasi

Iki adet orta boy domates

Bir miktar tuz, pul biber ve kirmizi toz biber

Bir yemek kagigi domates salgasi

Oncelikle etsiz ¢ig kofteyi yapmak igin derin bir legen bulmaniz gerekmektedir.Legenin genis olmasi bulgurun
yogurma sirasinda dokilmesini engelleyecektir. Simdi ince bulgurun hepsini legen icerisine dokin ve ¢ig kofte
icin ayri bir kapta sos hazirlayalim. Sosumuz igin ise her iki gesit salgay! bir kap igerisinde karistiralim ve lzerine
tuz, karabiber, pul biber istenirse ketgap, isot, tar¢in gibi malzemelerde eklenebilir. Bu eklentiler yapildiktan
sonra malzemeleri kivam alana kadar iyice ¢irpin. Iste sos hazir.

Bu asamada bulguru sicak su ile islatalim ve bulgur saki kivamina gelene kadar bol bol yoguralim. Bir sure
bulgur ve su yoguruldugu zaman suyu gekecektir ve yumusayacaktir. Simdi ise bir su icerisine et bulyon
ekleyerek kaynamaya birakalim. Bu sirada bizde bos durmadan hazirladigimiz sosu bulgurun Gzerine ekleyerek
bol bol yoguralim. Ne kadar sert yogurulur ise lezzet o kadar artar. Son olarak ¢ig kofteye yag ve maydanoz
ekleyerek yogurmaya devam edin. Unutmayin ki isterseniz Sanliurfa usulii etsiz ¢ig kofte yaparken nar eksisi
limon gibi malzemeler ekleyebilirsiniz.
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