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ISFIDBAC

1 kilo yagli koyun eti but tarafindan
200 gram kuyruk yagi
1 kasik tuz

1/2 litre su

250 gram sogan

50 gram nohut

250 gram badem igi
3 gram kimyon

3 gram kignis

3 gram karabiber

2 gram ¢orekotu

Kuyruk yagini makineden U¢ defa gegirmeli ve bir glivece koyup kuvvetli ateste eritmeli. Bu arada kugbasi
kesilmis eti de yagdin igine katmali. Et, suyunu salip ¢ekinceye, yad da tamamiyle eriyinceye kadar kabi ateste
tutmali. Beri yanda sogani ¢entilercesine dogramali ve tuzun, dévilmus kisnisin, kimyonun, karabiberle ¢érek
otunun yarisini katip iyice karistirmali. Sonra bunu etin i¢ine atmali. Yarim litre suyun da yarisini sicak olarak
dékmeli ve et suyunu tama. miyle ¢ekinceye kadar pisirmeye devam etmeli. (Bu arada kabin yiziinde belirecek
képugu bir kevgirle almay! unutmamali). Etin sogani tamamiyle eriyince eti ve karigimini tahta bir havanda
doverek veya makineden birkag defa gegirerek macun durumuna getirmeli. Sonra bunu baharatin ve tuzun ébur
yarisiyle birlikte yogurup kofte haline getirmeli ve tekrar toprak ¢émlege koymali. Uzerine yarim litreden kalan
sicak suyu katmali. Oblr yanda islatilarak zar gibi ince kabuklari ¢ikariimig nohutla badem i¢ini havanda iyice
dbverek ve suyla islatarak birka¢ defa ince delikli bir tel siizgegten gecirmeli ve koyuca bir ayran haline
getirmeli. Sonra bu karigimi koftelerin Gstline dékmeli ve bir-iki tagim kaynatmali. Kéftelerin salgasi boza
kivamini bulunca gtiveci atesten indirip hafifce limaya birakmali. Sonra sofraya géturip servis yapmali.
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