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ORUK (HATAY)

Hatay Valiligi
Hatay Mutfak Kultdr( ve Yemekleri
Dr. Kadriye SAHIN

Koéftenin ici icin:

200 gr az yagli kiyma

1 adet sogan

1 bardak yag

Yarim su bardag ceviz
Maydanoz

Yenibahar

Karabiber

Tuz

Kofte icin:

1,5 su bardag ince bulgur

Yarim kg yagdsiz sinirsiz koftelik et
1 adet sogan

1 kasik un

Kimyon

Biber salgasi veya Kirmizi Pul biber
Tuz

Oncelikle kéftenin i¢ hazirlanir. Sogan, maydanoz ve ceviz ince kiyilir. Kiyma yagda kavrulur ve dogranan sogan
eklenir. Pembelesinceye kadar kavrulan soganlar atesten alinir ve lizerine ceviz, maydanoz, karabiber ve
yenibahar eklenerek karistirilir. Kéftenin disi igin kullanilan bulgur su ile islatilir. Soganlar ¢ok ince dogranir. Et
dovilerek ya da kiyma makinesin de iyice ¢ekilerek macun haline getirilir. Bulgurun icine biber salgasi veya
kirmizi pul biber, sodan ve baharatlar eklenir ve iyice yogrularak kiyma makinesinden gegilir. Et ile bulgur
kanstinlir, icine un yedirilerek dagilmayacak hale gelinceye kadar yogrulur. Hazirlanan hamurdan yumurta kadar
parca kopartilir ve mekik gseklinde i¢i isaret parmagi yardimiyla oyulur. Bu arada yapigmamasi igin el su ile
islatilir. Igine hazirlanan kofte ici katilarak agzi kapatilir. Kizdinlmis yagda kizartilarak sicak servis yapilir. Firnda
yUksek ateste de pisirilebilir.

Not: Arzu eden oruklari kaynayan suda haglayip, tzerine sarimsakli zeytinyadi sosu dékerek servis edebilir.
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