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KUBBILSINNIYE (GAZIANTEP)

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Kofte icin:

Y2 kg yagsiz kiyma

1 kg simit (ince bulgur)

2 adet sogan

1 su bardagi zeytinyagi

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 corba kasigi kirmizibiber
Yeterince tuz

Iciigin:

400 g az yagl kiyma

3 adet sogan

250 g ceviz ici

Yeterince , karabiber , kirmizibiber
Yeterince bahar , tuz

400 g kiyma yag ilavesi ile kavrulup tuz eklenir.

Kiymanin rengi degisince ince kiyilmis sodan ilave edilir.

Kiyma kavrulduktan sonra ceviz i¢i konur bir iki kez ¢evrilip bahar ilave edilip sogumaya birakilir.
Islatilmig simit ince dogranmis sogan , tuz , kirmizi ve karabiberle iyice yogrulur.

Simit yumusayinca kiyma ilave edilir , kiyma 6zlesinceye kadar yogrulur.

Yogrulan kiyma ikiye ayrilir.Yaglanmig tepsiye ayrilan koftenin bir pargasi elle bastirilarak iyice yayilir.
Uzerine 6nceden hazirlanan ve sogumaya birakilan harg yayilir.

Harcin Gzeri kiymanin diger yarisi ile kapatilip avug ayasi bastirilir. Istege gore baklava dilimi veya kare seklinde
kesilir.

1 bardak zeytinyag tepsinin (zerine iyice yayilarak dokuldr.

Onceden isitilmig firnda pigirilir.

Servis tabadina kéftenin yanina konan garnitir abartili olmamalidir.

GarnitUrlerin boyutlar kéfte boyutunda olmaldir.

Not: Pisen koftede alt ve Ust pismislik ayni renktedir. Tabak isiticisi da isitilmis tabaga sicak olarak firinda
pisiriimis sogan ve yesil biberle servis yapilir.
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