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YAHUDI KOFTESI (SANLIURFA)
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"Yahudi Koéftesi" Sanliurfa'nin geleneksel tatlarindandir. Yahudilikle bir alakasi yoktur, bu isim sadece bir
yakistirmadir. Ginimuzde ayni kéfte "Islam Kéftesi" olarak da aniimaktadir.

Disiigin; 1,5 su bardadi ¢ekilmis yarma, 1 kahve fincani ¢ig kéftelik bulgur, 1 ¢ay kasigi kirmizi toz biber, 1 cay
kasidi tuz, 1 tath kasigr domates salgasi.

Igi icin; 250 gram orta yagh kiyma, 1 adet orta boy kuru sogan, 1 ¢ay kasigi tuz, 1 yemek kasigi domates
salgasl, 1 ¢ay kasigi pulbiber, Yarim cay kasig karabiber.

Suyu Igin; 8 su bardadi sicak su, 1 ¢cay bardagi siviyag, 1 adet orta boy kuru sogan, 3 yemek kasigi domates
salcasl, 1 ¢ay kasigi kirmizi pul biber, Tuz.
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Bulgur, yarma, kirmizi toz biber, tuz ve sal¢a yogurma tepsisine alinir arada bir su verilerek yogurulur, yumusak
ve esnek bir hamur elde edilir.

ici icin, sogan ince ince dogranir, bir kaba alinir, iizerine kiyma, tuz, salga pulbiber, karabiber katilarak iyice
yogurulur ve bu sekilde i¢ hazirlanmis olur.

Bulgurlu hamurdan cevizden kiiglk parcalar alinir, elde top seklinde yuvarlanir.
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Acarkan kopmamasina, yirtimamasina dikkat dikkat edilir, gerekirse eller islatilarak suyla yapistirilir.
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Hazirlanan koéfteler yapismamasi icin un serpilmis tepsiye dizilir. Kéfteler bu sekilde biraz bekletilerek kendisini
¢ekmesi icin dinlendirilir.
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Uzerine salga ve kirmizi pul biber atilir, karigtirilir.

Bir sure bu sekilde beraber karigtirilarak pigirilir.
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Uzerine sicak su ilave edilir.

Su kaynayinca kofteler igine tek tek atilir.

Kofteler pisinceye kadar tencerede tutulur. Kéfteler yukariya ¢ikinca pismis demektir.
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Gukur bir tabaga koftelerden alinir, lizerine kepge yardimi ile suyu ilave edilerek servise sunulur.
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