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SOMELEK KOFTE (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

3 su bardagi bulgur

150 g siyah kiyma

1 tath kasigi karisik salca

1 yumurta

1 yemek kasigi irmik ya da nisasta
Varsa 3-4 su bardag! et suyu

Tuz

Bir tepsiye 3 su bardagi bulgur alinir,iizerine siyah kiyma, 1 tatl kasigi karisik sal¢a ve tuz konarak yogrulur.
Yogurmanin ilerleyen asamazinda 1 yumurta kirilir. Yine de yeterli sakizlanma olmazsa 1 yemek kasigi irmik ya
da nisasta katilir.

Yeterince yogrulan koftelerden kiicUk pargalar koparilarak 3 cm kadar uzunlukta silindirler yuvarlanir. (Yarim
serge parmagi gorinisinde)

Bir tencereye (varsa) et suyu konarak kaynatilir. Kaynayinca kofteler konarak 10 dakika kadar pisirilir.

Pisen sdmelek kofteler stizekli bir kepgeyle alinir ve sicak servis yapilir.

Not: istenirse sémelek koftenin yanina kendi suyundan da konabilir. Sémelek koftenin yaninda ayran ve salata
bulundurulmaldir.
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