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SIS KOFTE (BURDUR)

https://www.kulturportali.gov.ir

Kuyruk ve kiyma iki kere ¢ekilir; tuzla yogrulur. Yaklagik on kilogram kiymaya ¢ yiz gram kuyruk yagi konulur.
Yogrulan et, yarim saat kadar dinlendirilir. Ceviz blyUkligundeki kiyma avugta sikilarak 6zel yapilmis demir
sislere takilir. Etler, su ile islatilarak yassiltilir, yanlari parmaklarla sivazlayarak diizgiin hale getirilir. Sisteki etler,
kiiglk parmak kalinigindadir. Bos bir demir sise, domates dogranarak dizilir. Yanina biber, sodan gegirilir. Sis
koftelerle birlikte mangal kdmirl ya da odun kézleri Gzerinde pisirilir. Sis kéftelerin her iki tarafi pistikten sonra,
el kadar kesilmis pidelerin arasina bastirarak kéftenin suyu sikilir. Pideler Gizerine kapatilarak isitilir. Sis kofteler
orta (ala sulu) bir vaziyette pigirildikten sonra, 1sinan iki pide arasina konulur. Pigirilen domates, biber, sojan da
sislerin Gzerine bosaltilir. Sicakken yemesi makbuldiir. Soguyunca igindeki kuyruk yagi donar ve agza yapisir.
Boylece [2IBurdur Sisi[ZInin 6zelligi kaybolur.
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