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BITLIS KOFTESI

1 kg sinirsiz ve yagsiz but eti

1 kg ince bulgur

1/2 kg sereh (beden) yagdi
Yarim bas sogan

Bir miktar toz biber

Karabiber

2 adet eksi nar veya limon suyu
Tuz

Sereh yagi makinede iki kez ¢ekildikten sonra igine yarim bas sodan rendelenerek, tuz, karabiber ve toz biber
ile karistirilir. Bu karigma eksi nar ici, o yoksa limon suyu sikilir.

Sinirsiz ve yagsiz but eti iki kez makinede ¢ekildikten sonra elde edilen bu kiymaya bir o kadar da ince bulgur
karistirilarak su ile yogrulur. Yogrulmus olan hamur kiigUk parcalara ayrilir, bu pargalar birer birer sol avug i¢ine
alinarak sag elin sahadet ve orta parmagi ile delinmeyecek sekilde oyulur. Bu oyugun igine alabildigi kadar
yukarida tarif ettigimiz i¢i icin hazirlanmig karisimdan konulur. Daha sonra oyugun agzi kapatilarak sag el suya
degdirilmek suretiyle iki el arasinda yuvarlayarak dizeltilir. Usta ev kadinliginin ifadesine gére koftenin en
muihim tarafi agzinin kapatiimasi ile, dis kisim kalinhiginin bir birine esit olmasidir. Sira pisirilmesine gelmistir.
Kofteler kuvvetli bir ates Uzerinde fikir fikir kaynayan su dolu bir tencerenin i¢erisine tagsmayacak sekilde elle
atilarak alevin daha kuvvetlenmesi temin edilir. Bir middet kaynadiktan sonra kéfteler suyun ytzine ¢ikinca
pistigi anlasilir ve sicak servis yapilir.

Not: Bitlis kadini igin yapilmasi acisindan olgunlugun bir élglisi sayilan bir yemektir.
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