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SOMELEK KOFTE (KAHRAMANMARAS)

https://www.hasata.com.tr

2 su bardagi Hasata Koftelik Antep Bulguru
250 g ¢ig koftelik kiyma (dana désten yagdsiz iki kere ¢ekilmis et)
Yarim ¢ay bardagi irmik

1 adet orta boy kuru sodan

Yarim su bardagi sicak su

2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi biber

1 yemek kasigdi biber salgasi (sosu igin)

2 yemek kasi§i tereyadi (sosu igin)

1 yemek kasigi kuru nane (sosu igin)

1 yemek kasigi pul biber (sosu igin)

Kofte icin Hasata Kéftelik Antep Bulguru&apos;nu ve irmidi derin bir kabin icine koyup, Gzerine sicak suyu
gezdirin. 5 dakika kadar hafif yumusayip, kabarmasini bekleyin.

Sogani rendeleyip sikin ve suyunu atip kiymaya ilave edin.

Tuz ve biberleri de ekleyip 7-8 dakika kadar yodurun. Dilerseniz karigimi mutfak robotuna aktarip malzemeler
macun kivamina gelene kadar ¢ekebilirsiniz.

Tekrar yogurma kabina alip iyice yodurun.

Karigimdan, elinizi bir k&seye koydugunuz zeytinyagina batirarak ki¢cUk parcalar koparip parcalari ister oval
yani sbmelek sekline, ister yuvarlak sekline getirin. Kofteleri bir tepside biriktirin.

Diger taraftan, 10 bardak sicak suyu ve 1 ¢ay kasigi tuzu biyUkge bir tencereye aktarin. Kaynamaya baglayinca
kofteleri aktarip 12-15 dakika pisirin.

Ote yandan sosu igin bir tavaya tereyagini koyup eritin. Salgayi, nane ve pul biberi katip 2-3 dakika karistirarak
pisirin.

Icine kofteleri aktarip haglama suyundan 1 bardak katip 2-3 dakika pisirip ocaktan alin.

Bir servis tabagdina aktarip sarimsakli yogurtla servis edin.
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