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SOMELEK KOFTE (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag'llar Vakfi Genel Merkezi Ankara

2 Su bardag ince koftelik bulgur

250 gr yagsiz ¢ig koftelik kiyma

1 Tatl kasigi biber salgasi

1 Klg¢Uk sogan

Tuz

Kavurmak igin:

200 gr tereyadi veya 1 cay bardagi zeytinyagi
Karabiber

Kirmizi biber

Bulgur bir legenin icine alinir, Gzerine kip kip dogranmis sogan, biber salcasi, tuz ilave edilip macun kivamina
gelene kadar ara ara su vererek 20-30 dk yogrulur. Yogrulan kéfteler findiktan az biyUk parcalar koparilip,
parmak seklinde yuvarlanir, bu kofteler daha sonra tuz ilave edilerek kaynamis suda haglanir. Bagka bir
tencereye yag koyulup karabiber ve kirmizi biber ilave edilir. Arzu edilirse 1 yemek kasigdi biber salgasi, 1 yemek
kasigl domates salgasi da ilave edilebilir. Suyu siiziilen kéfteler tencereye aktarilir ve kisik ateste 5-10 dk
kavrulur, yemegimiz servise hazirdir.

Not: bu yemegimizin yaninda mutlaka eksili tursu yapilir. Kéftelerimiz yufka ekmekle dirim yapilip yenilirse
lezzeti ikiye katlanir.
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