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TIRITLI KOFTE (SANLIURFA)

Sanlurfa il Kiiltiir ve Turizm MidrlGgii

Kuyruklu parga et - 250 gr.
Gig koftelik et - 50 gr.
Nohut - 50 gr.

Bulgur - 60 gr.

Pulbiber - 5 gr.

Kuru sogan - 100 gr.
Tuz-3gr.

Karabiber - 2 gr.

Yogurt - 100 gr.

Sarimsak - 3 gr.

Nohutlar yumugamasi i¢in bir gece 6nceden islatilir. Kéfte yogurulabilecek genisge bir tepisini bir kdsesine
dovilis kara et sekiz parcaya bolinmis sodan, pul biber, karabiber, tuz konularak karistirilir. Karigima yavas
yavas bulgur ve su eklenerek yogrulur. Kéfte avug icerisinde sekillenecek kivama geldiyse tutmus demektir. Aya
koftesi kivamina gelen kofteden sodanlar ¢ikartilarak iri findik blyUkliginde yuvarlanir. Bir tencereye konulan
tuzlu suyun igine atilan koéfteler kaynadiktan sonra suyu sizdlur.

Kusbasi dogranmig kuyruklu et ve geceden islatilan nohutlar bir tencere suda pigirilerek tirit haline getirilir,
kuyruklar gikartilip ezildikten sonra tekrar icine atilir. Et ve nohut tamamen pistiginde tencereden alinarak
Onceden hazirlanmig kofteler ilave edilir. Uzerine sarimsakli yogurt dokulerek servis edilir.
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