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KOFTELER

Anavatani Orta Asya ve Mezapotamya olarak bilinen klasik kéftenin ilk adi et topudur. Birgok kitabede ise ezik
et anlamina gelen &apos;kuffette&apos; ifadesi yer alir. Bugiin diinyanin farkli cografyalarinda hemen hemen
her mutfakta kendisine yer bulanan kéftenin diinyanin doért bir yanina bu cografyadan yayildigi kabul ediliyor.
Gunka bircok dilde kuffetteyi anlatan bir karsilik yok. Kéftenin ¢ikis hikayesine yokluklarin yol actigi saniliyor.
Ciinkt yapiimasinda amag daha az etten daha fazla besin tretmek. Ticari gekliyle kofte, ilk olarak ekmek
arasinda satisa sunulmusg, zamanla restoranlardaki yerini almig. Kayitlara gore; Istanbul&apos;da koftenin 1726
yllinda ekmek arasi olarak satisa sunuldudu degerlendiriliyor ki bu tarih Istanbul&apos;da fast foodun
temellerinin atildidi tarih olarak da kabul edilebilir. Hepimizin mikemmel kdfte yapmak icin kendi mutfak sirlar
ve lezzet adina deg@erli puf noktalari vardir. Bazilar ekmek kirintisiyla bazilar ise kendi olusturdugu baharat
karisimlari ile harika kéfteler ortaya ¢ikarir. Buglin size anne kéftesi tadinda bir lezzete sahip; iyi baharatlanmisg,
sulu ve yumusak kofte elde etmeniz i¢in aklinizda bulundurmaniz gereken birkag ipucu ve teknigi paylasacagiz.
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