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KURSUN ASI KOFTESI (KAYSERI)

Didem Alev

Koftesi igin:

1 cay bardagi irmik

1 cay bardagi ince bulgur (kéftelik)
1 adet yumurta

1 cay bardagi su

Tuz

Kirmizi toz biber

Yemegdi icin:

1 kg dana kugbasi

2 bardak haglanmig nohut

1 bardak haslanmig yesil mercimek
Gorbasi igin:

1 adet sogan

2-3 corba kagsigi zeytinyag!

2 kasik domates salgasi

1 kasik biber salgasi

1 dolu tatl kagigi nane

1 dolu kagik tereyagi

Et suyu

Kofte harci yogrulur, bilye blyUkliginde yuvarlanir, bir tepsiye konur. Dinlenmesi igin buzdolabina alinir.
Yaklasik 1 saat dinlendirilir.

Diger tarafta et, didiklide haglanir.

Nohut ve mercimek de haslanir.

Gorbasinin suyu igin sogan kip kip dogranir, zeytinyaginda kavrulur, salgasi eklenir.

Onlar kavrulurken nane ve tereyagi eklenir, daha sonra et suyu ilave edilir, kaynamaya birakilir.

Et, kofteler, haslanmig nohut ve mercimek, kaynayan suya dokudlUr.

DUdUkltnUn sibobu ¢ikincaya kadar 6-7 dakika pigirilir.

Nor: Hamura kivam vermek icin un eklenebilir.
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