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TIRITLI KOFTE (MALATYA)

1 su bardagi nohut

1 tath kasigi tereyad

1 tatl kasidi margarin

100 gram kuzu eti

1 corba kasigi salca

1 adet sogan

Hamur icin:

1 cay bardagi ince bulgur
50 gram ¢ok ¢ekilmis kiyma
2 adet yumurta

5 ¢orba kasigi kiyilmig ceviz
Tuz

Karabiber

Oncelikle bir gece éncesinden 1 su bardagi nohutu derin bir kaba alip, 1slatin. Bir gece bu sekilde bekletin. Bol
suda haslayin. 1 tadi kasigi tereyadi ve margarini tavada eritip, etleri bu yagda karistirarak soteleyin. Yemeklik
dogranmig sogdan ve 1 ¢orba kasigi salgayi ekleyin. Bir miktar su ilave edip, kisik ateste iyice pisirin. Tuz ve
nohutlar da tencereye ilave edin. Tencereyi ocaktan alin. Hamur igin; 1 ¢cay bardagdi ince bulgur ve kiymayi
karigtirin. Su ilave edip, yogurun. Tuzunu ekleyin. Yogurmanin sonuna dogru hamura tek tek yumurtalari kirin,
Kiymayi tereyagi ile tavaya alip, gcevirerek kavurun. Igine bir tutam tuz ve karabiber katin. Sogan ile margarini
ayr tavada kavurun. Daha sonra ikisini bir tavaya aktarip, beraberce kavurun. Igine, ikiye ya da dorde bdlinmiig
cevizler ilave edin. Yagin donmasi i¢i bekletin. Tiritli kdftenin hamurunu ceviz biyUkligunde agin. Igini
hazirlayip, donmaya biraktiginiz et ile doldurun. Ayrica hazirladiginiz hamurun bir kismini nohut seklinde
yuvarlayip yemegde eklemek igin hazirlayin. Yemek pistikten sonra nohut blyUkIiginde hamurlar ve ceviz
bulyUkligindeki et ile doldurulan hamuru yemege ekleyin. Sicak olarak servis yapin.
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