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PAT KOFTE (MALATYA)

Malatya Valiligi

5-6 adet kuru sogan

1 kg asma yaprag! (tevek)

2 su bardagi bas bulgur (pilavlik bulgur)

1 su bardag irinti (yoksa bas bulgur ile tamamlanir)

Y2 kg orta yagl kiyma

1-2 yemek kasidi domates salgasi

2 yemek kasig erik eksisi reyhan, tuz, nane, kiyilmig maydanoz (istenilen miktarda)
3-4 yemek kasigi tereyadi veya sivi yag

Yapraklar salamura ise suda bekleterek fazla tuzunu alin. Taze ise bir tencereye koyup; biraz tuz atip, kaynar
su dokerek kapak kapatip yapraklari sarartin.

Diger taraftan kuru soganlari, yemeklik dograyin. Yag ile atese koyun. SoJanlar sararinca kiyma ve tuz ilave
ederek kiymayi sogan ile éldirdn.

Salca ve bulguru koyup birkag kez ¢evirin. 1,5 su bardadi sicak su ilave ederek pilav gibi pisirin.

Atesten alin, igine arzuya gdre reyhan, nane, kiylmis maydanoz, kara ve kirmizi pul biber atin.

Etli yaprak sarmasi gibi yapraklara bir bir i¢ koyarak normal sarmadan az daha dolgun sarin. Sarmalari bir
tencereye dizin.

Sarma iglemi bitince 2-3 su bardagi sicak suyun iginde eritilmig olan erik eksisini, sarmalarin tGzerine gezdirin.
Uzerine bir tabak ters ¢evrin. Once harli, daha sonra kisik ateste yaklasik 50-60 dakika pisirin. Pisen yemegi
dinlendirin.

Daha sonra tencereyi servis kabina ters ¢evrin. Sicak olarak servise ¢ikarin.

Not: Tursu, salata, hogaf, ayran, kuru soganla servis yapin. Pat kofte, evde taze kiyma olmadigi zaman kiglik
kiymadan da i¢i hazirlanabilen bir yemektir. Sarmalar biraz irice oldugu igin adina pat kdfte denilmigtir. Irinti bu
yemege ayri bir lezzet verir.
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