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KAZBUDU KOFTE (CESME iZMIR)

Resat Akbaykal

Yarim kilo dana kiyma (Kol+kaburga karisik)
1 klicUk sogan

Yarim avu¢ maydanoz

Tuz

Karabiber

Kimyon

1 cay bardagi piring (Haslanmig)
Bulamag¢ Malzemesi:

1 adet yumurta

3 corba kasigi dolusu beyaz un

1 su bardagi su

Pirinci haglamak icin; ayri bir tencereye 1 ¢ay bardagi piring atilir, Gzerini 1 santim gegecek kadar kaynar su
koyulur ve piringler sisene kadar bolca kaynatilir. Piringler piserken suyu emerek siserler. Bu nedenle
tencerenizdeki su azalir. Ayrica su ilave etmenize gerek yoktur. Tencereye koydugumuz su pirincin pismesi igin
gayet yeterlidir.

Yarim kilo dana kiymanin igine 1 ki¢cUk sogan, yarim avu¢ maydonoz ilave edilir.

Yine kéfte malzememize baharatlar karigtirilir ve kiyma yogrulur.

Diger tarafta haglamis oldugumuz 1 ¢ay bardagdi piring de kiymaya ilave edilir ve yogurma islemine devam edilir.
Yogurma iglemi tamamlaninca kiymamiz, elimizin igine bastirarak yassi sekilde (eliptik) kofte haline getirilir.
Koftelerimiz basildiktan sonra bir tabakta birakilir ve kéftemizin bulamaci hazirlanir.

Un, yumurta ve 1 su bardadi su birlikte ¢irpilir. Béylece kofteleri batiracagimiz bulamacimiz hazir demektir.
Tabag@a pisirmeden biraktiimiz kéfteler bu bulamaca cift tarafli olarak batirilir ve kizgin yagda pisirilir.

Not: Kadinbudu kéfte diyenler de vardir. Ancak kadin ayrimciliyi yapmamak igin Gesmeliler kazbudu kofte
demiglerdir bu yemege.
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