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YARPUZLU KOFTE (ARDAHAN)

500 gr. dana kugbasi

2 demet yarpuz (yabani nane)
2 su bardagi nohut

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasi§i sivi yag
Kofteleri icin:

250 gr. ¢ig koftelik kiyma

3 su bardag kéftelik bulgur

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi karabiber

Dana etini dUdUklG tencereye koyun ve az su ile tuz ekleyin. Etler biraz kavrulunca Gzerine biber ve domates
salgasl birakin. Sivi yagi gezdirin. Bir giin dnceden islattiginiz nohutlari ekleyin. Ardindan bol su ekleyip kapagi
kapatin ve haslanmaya birakin. Daha sonra ince bulgurlari genis bir kaba alin ve tuz, pul biber ve karabiberi
icine atin. Kiymay: ekleyip su ile 6zdeslesene kadar kdfte harcini yogurun. Kofteleri misket blyUkliginde
yuvarlayin. Daha sonra hagladiginiz etleri suyu ile birlikte genis bir tencereye alin. Suyu kaynayinca yuvarlanan
kofteleri icine ekleyin. Haglanan etler suyu ile birlikte genis bir tencereye alinir. Kéfteleri pisince kiguk kiguk
dogranan yarpuzlar igine birakin bir tagim kaynayinca ocaktan alin.
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