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KITEL RAHA (MARDIN)

Nedim Atilla

ince yarma 30 dakika kadar suda bekletilir. Soganlar ince ince dogranir, pembelesene dek kavrulur. Kiyma,
yenibahar, kimyon, karabiber ve tuz eklenerek bes dakika karigtirarak kavrulur. Yine ince ince dogranan
maydanozlar eklenir. Islatilan yarmaya kisnis ile ince bulgur eklenir ve yogrulur. Hamura ¢ig kéftelik et, yumurta,
kabartma tozu da eklenir ve kulak memesi yumusakligina gelene dek yogurma iglemi sirer. Sonra pargalara
ayrilir. Her parga avug iginde tas haline getirilir, igine hazirlanan karigimdan konulup agzi kapatilir. Diizgiin bir
yuvarlak sekil alana dek avug i¢inde bastirilir. Genisge bir tencerede su kaynatilir, tuzu atilir ve kofteler 30
dakika kadar haslanir.

Not: Cig koftelik inceliginde hazirlanmig yarma bugday ile yapilan, avug ici blyUkliginde sekillendirilen ve
reyhani andiran kokusundan 6turt 'Kitel Raha' denen koéfte, Slryani rahibelerinin oru¢ yemegi sayiliyor. Hatta
denir ki, hakkiyla yapiimis iki tane kitel raha, insani aksama dek tok tutar.
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