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IYI BIR KOFTE NASIL OLMALI

lyi bir kéfte igin her seyden 6nce, iyi bir etin olmasi gerekiyor. Kéfte igin sectiginiz et iyi degilse, ustaligin hicbir
Onemi yok.

Turkiye standartlarinda iyi bir et ancak Balikesir ve civarinda temin edilebiliyor. Burada igin sirri ortaya ¢ikiyor.
Mezbahada iyi etten anlayacak uzman bir eleman bulundurmak zorunlu. Size bu konuda érnek olacak bir sir
vereyim, Nusret Restoranlarinda kullanilan eti Ugur Gokge bizzat mezbahalari dolagsarak seger. Bu
pozisyondaki eleman, size iyi kéftelik et temin eder.

Bu ilk adim, ikinci olarak iyi bir kéftede mutlaka yiizde 77&apos;lik kisim et olmali. Geri kalan yiizde
23&apos;lik kisim ise yag ve katki maddelerinden olugsmali. Katki maddesi derken sdylemek istedigim su
baharatlar, ekmek ici, ekmek kullanmiyorsaniz galeta unu ve sodan, tuz dahil yizde 23&apos;lik bir alan
olusturmal.

Baharatlarda aroma ve koku disiikse, o zaman iyi bir kdfteye giden yoldan ayriimis olursunuz. Kéftede, sodan
etin yumusamasi ve guriimesi icin kullanilir. Et, sodanla bulustugu zaman bir anlamda fermante olur. Kéftedeki
sogan orani yuzde 10&apos;u gegcmemeli. Ekmek ise kdftedeki et dokusunun bir arada tutulabilmesi icin
kullanilan bir malzemedir. Bu harci size bahsettigim oranlarda tutmak lazim. Bu oranlari agtiyiniz zaman koéftenin
tadi kagar.

Yani iyi kéftenin formull iyi et, iyi baharat ve iyi harg ile olur. Buna ilaveten damak tadina gére bazi seyler
ayarlanabilir. Mesela kimyon, kirmizi biber, tuz damak tadina gére ayarlanabilir. Burada kéftenin bir ptf noktasi
var. Kéftenin ylizde 3&apos;i su olmalidir. Glnka iyi kdftenin igi sulu olur.
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