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KIRAZ YAPRAGI KOFTESI (MALATYA)

300 gram kiraz yaprag!

1.5 kg. yogurt

3-4 yemek kagigi un

2-3 su bardag sicak su

3 yemek kagigi erik ya da nar eksisi
Hamuru Igin:

2 su bardagi unlu bulgur (yarma)
1 yemek kagigi tuz

Uzeri Igin:

6-7 buyUk kuru sogan

3 yemek kasigi tereyagi

3 yemek kagigi sivi yag

Yapraklar yikandiktan sonra stzilir. Hamur igin; unlu bulgura tuz ve su eklenip yogrulur. Yapraklar bu hamur ile
ince ince sarilir, tencereye diizglin sekilde dizilir. Sarma iglemi bittikten sonra Ustiini gegecek kadar sicak su
eklenip, Uzerine tabak kapatilarak diidukllide 20 dakika, tencerede ise 45-50 dakika pigirilir. Ardindan stzulerek
kenarda sogumaya birakilir. 1.5 kg. yodurt tencereye alinir ve tizerine 3-4 yemek kasigi un, 3 yemek kasigi tuz
eklenerek sicak su ilave edilip iyice ¢irpilir. Kaynadiktan sonra sarilan sarmalar yavascga yogurda eklenerek 10
dakika daha kaynatilir. Alt kapatilarak dinlendirilir.

Sosu igin, 6-7 adet sodan robottan gegirilerek yagda kavrulur ve kavrulan sogana 1 tath kasidi tuz ve pisen
koftenin suyundan 1 kepge eklenerek alti kapatilir. Sulu kdfte soguyunca tabagda alinip Gizerine sogan sos
gezdirilir.

Not: Malatya&apos;da sarmalara da "kéfte" denir.
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