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TOP TOP KOFTE (MUGLA)

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

500 g koyun kiymasi

1 kahve fincani bulgur

1 kahve fincani piring

1 adet yumurta

1 adet sogan

1 demet maydanoz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kirmizi pul biber
1 tath kasidi tuz

Diger gerecler

1 su bardagi un

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 corba kasiJi domates salcasi
2 dis sarimsak

Kiyma ¢ukur bir kaba alinarak Uzerine rendelenmis sogan, yumurta, kiyilmis maydanoz, bulgur, piring, tuz ve
baharatlar katilir ve en az 10 dakika yogrulur.

Kofte harcindan bilye blyUkliga ve seklinde top top kofteler yapilir.

Hazirlanan kofteler elek icinde unlanip silkelenerek fazla unlar giderilir.

Kulakli (sapli giiveg) tencerenin dibi yaglanip unlandiktan sonra kofteler dégenir.

Salca 2,5 su bardadi su ile sulandirilir. Igine dovilmis sarimsak digleri ile erimis tereyagdi katilip koftelerin
tzerine dokaldr.

Kulaklinin kapag értllerek énce orta kaynadiktan sonra kisik ateste pisirilir.

Not: Pisen Urlinde kéfteler esit blyUklUktedir. Piring ve bulgur tamamen pismistir, diriligi hissedilmez. Tabak
Isiticisindaki servis tabagina konarak yaninda patates kizartmasi ile servis yapilir
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