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SOMELEK KOFTE (KAHRAMANMARAS)

Anadolujet Magazin

250 gram iki kez ¢ekilmis siyah kuzu kiyma

500 gram koftelik bulgur

2 yemek kagigi islatilmig irmik

1 klicUk boy sogan

1 cay kasigi biber salgasi

tuz.

(250 gram kuguk dogranmis kuzu kusbasi, bir adet orta boy sogan, iki adet yesilbiber, bir adet orta boy
domates, bir tatl kasidi biber salgasi, iki yemek kasigi sivi yag, ince dogranmis maydanoz) veya (bir gay bardagi
gUn dncesinden 1slanmig nohut, yodurt, bir corba kasigi tereyadi, pul biber, nane)

Bir legen icinde iki kez ¢ekilmis siyah kuzu kiyma, kéftelik bulgur, islatiimig irmik, ince dogranmis sogan, biber
salgasi ve yeterince tuz eklenerek yogrulur. Yogrulurken fazla sulandirmamaya 6zen gdsterilir. Kivamina gelen
kofteler findik blyUkliginde koparilir, avug igerisinde yuvarlanarak elips bicimi verilir ve bir tepsiye dizilir. Bu
sekilde hazirlanan sémelek kofteler iki tarll pigirilir.

1- Kugbasi etler ince kiyllmis sodan ve biber salgasi ile birlikte sivi yagda kavrulur. Yesilbiber ve domates
dogranarak ilave edilir. Bir buguk litre su koyarak ve tuzu atilarak et pigiriimeye birakilir. Ocaktan indirilmeden
bes dakika dnce kofteler tencereye atilir. Servis yapilirken tabak tzerine ince dogranmis maydanozlar
serpistirilir.

2- Islanmig nohutlar bir miktar pisirilir. Ocaktan indirmeden bes dakika dnce kofteler tencereye atilir. Pigirimden
sonra yemegin suyu suzulerek sogumaya birakilir. Servis yapilirken istege bagli olarak yagda kavrularak veya
kavrulmadan tabaga alinir, yeterince yogurt konulur. Tavada eritilen tereyadi Gizerine bir tutam pul biber ve nane
bir dakika kadar kizartilarak yemek Uzerine birer corba kasigr dokaldr.
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