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HARPUT KOFTESI (ELAZIG)

Sogan 2 orta boy

Maydanoz 1 demet

Kiyma (yagsiz) 2+1/2 su bardagi
Duru Gig koftelik Bulgur 2 su bardagdi
Salga 2 yemek kasigi

Biber Salgasi 1 tatl kasigi

Tuz 2 tath kagig

Pul biber 3 tath kagigi

Yumurta 1 adet

Sivi Yag 1/4 su bardagi

Un 1 yemek kagsigi

Su 5 su bardagi

Reyhan (taze) 5-6 dal

Soganlar soyulur,yikanir ve ¢ok ince dogranir. Maydanoz yikanir ayiklanir ve ince ince kiyilir. Kiyma, bulgur,
sogan, biber salcasi, 1 yemek kasidi salca, 1 tath kasigi tuz, pulbiber, maydanoz ve yumurta karistirilir.ara sira
el islatilarak elastik yapi oluncaya kadar 15-20 dakika iyice yogrulur.Findik buytkluginde parcalara ayrilir ve
yuvarlanir. Sol isaret ve bas parmaklar ile iki taraftan bastilrilarak ortasi yassilitiir.Sag elin isaret ve bas
parmaklari arasinda kofte dondirUlerek tarafta yag eritilir.,un ilave edilerek pembelesinceye kadar kavrulur.
Kalan salga, bir tath kasidi pulbiber eklenip karistirilir, su dékilerek kaynamaya birakilir. Kaynayinca kalan tuz
ve kofteler ilave edilir.Kisik ateste 8-10 dakika pisirilir. Yikanmig ve dogranmis reyhan ilave edilerek ocaktan
alinir. Sicak olarak servis yapillir. (K.K.Galgin)

NOT: Elazi§ yoresinin 6zel yemeklerindendir. Digln, bayram, davet gibi 6zel ginlerde mutlaka yapilir. Suyuna
salca konmayabilir.
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