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KESER KOFTESI (KOCAELI)

Kocaeli Blyuksehir Belediyesi

Yagl koyun eti 500 gram
Kuru sogan 1 adet, orta boy
Ekmek kingi 2-3 yemek kasigi
Karabiber 1 ¢ay kasigi
Kimyon 1 cay kasig
Yesilbiber 2 tane

Sarimsak 3-4 dis

Kekik 1 tath kasig

Maydanoz 2 demet

Tuz 1 V2 tath kasigi

ilk dnce et, nohut ile mercimek arasi kivamda olabildigince minik pargalar halinde keser kullanilarak kiyilir.
Sonra karabiber, kekik, kimyon, yesilbiber, sarimsak, maydanoz ve minik minik dogranan kuru sogan ve ekmek
eklenir.

Keserle dévmeye baglanir ve tekrar kiyilir. Tim malzemeler derin bir kabin i¢cinde uzun stre yogrulur ve kéfteye
sekil verilir. 4-5 saat soguk bir ortamda dinlendirilir.

Sonra kdy firininda odun atesiyle pisirilir. Pisene kadar Gzeri kizardik¢a 7-8 kez ¢ikarip kasikla iyice karistirlir ve
tuz eklenir.

Pisen keser kofteler, yaninda firinda pisirilen domates, sodan ve biber ile servis edilebilir.

Not: Etler dogramadan énce dondurucuda 30-45 dakika kadar bekletilirse, cok daha kolay dogranir ve bdylece
daha klg¢uUk pargalara ayrilir. Koyun eti yerine dana eti de kullanilabilir ama geleneksel olani, koyun etiyle
hazirlanir. Et yagl ise ayrica yad eklenmez ve etler kendi yaginda kavrulur. Ancak et yaglh degilse mutlaka bir
miktar sivi yag eklenir yoksa etler pisirilen kaba yapisip kalir. Bu kéfte harci énceden hazirlanip dondurulabilir ve
¢6zdUr0lUp sonra pisirilebilir veya pigirildikten sonra da dondurulabilir.
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