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HARPUT KOFTESI (ELAZIG)

250 gram kicUk kicuk dogranmis kugbasi et
125 gram tereyagi

2 bas kuru sogan

1 tath kasidi salca

Yarim demet maydanoz

1 tutam reyhan

1 su barda@i dévilmis ceviz
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pulbiber

1 tath kasidi tuz

Koéftenin digi igin:

250 gram yagsiz kiyma

2 su bardagi ince bulgur

1 adet yumurta

1 tath kasidi salca

1 cay kasigi tuz

Sos igin:

1 yemek kasigdi tereyagi

7-8 su bardagi su

1 yemek kasigi salca

Once kéftenin igini hazirlayin. Bir tencerede kugbag! eti suda hafifge, 15 dakika kadar hagladiktan sonra bir
tavaya alin. Yag ilave ederek, etleri iyice kizartin. Ince ince dogranmis soganlari ekleyip, sarartin. Salgayi ve
baharatlari ilave ederek karistirin. Sonra ceviz ile maydanozu ilave edip, karigtirdiktan sonra ocagin altini
kapatin.

Kiyma, bulgur, sal¢a ve tuzu derin bir kaseye alin, 1 ¢ay bardadi ik suyu ilave edip, ¢ig kéfte gibi yodurun. Daha
sonra ceviz blyUkligunde pargalar koparip, yuvarlayin. Sonra da parmak yardimiyla i¢lerine ¢gukurluklar agin.
Bir tath kasigi yardimi ile i¢ malzemeyi igine koyun ve tekrar kéftenin agzini kapatin. Kéftenin agzini diizgiin
olarak kapatma islemi yemeginiz igin cok énemlidir.

Bir tavada veya sahanda yag eritin. Sonra salgay! ilave edip, biraz karistirin. 1 litre suyu ilave edip, bir tagim
kaynatin. Kaynayan suyun igine kofteleri ekledikten sonra 10-12 dakika kadar pisirin. Sonra kofteleri stizdiirerek
¢ikarip, servis tabagina alin. Isterseniz suyuyla da servis yapin.

Arzu ederseniz, stslemek icin yanina bir kase yogurt ve domates dilimlerini dizerek susleyin. Yogurdu kéftenin
Uzerine strmeyin, servis tabaginin bir kdsesine alin.
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