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YOGURTLU AKITMALI KOFTE (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

Kofte icin:

4 bardak ince koftelik bulgur (simit)
600 g yagsiz koftelik et

1 adet sogan

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi kirmizibiber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar (istenirse)
Akitmali harci igin:

250 g yagh kiyma

1 adet sogan

1 bardak ceviz ici

1/2 ¢ay kasig toz kirmizibiber

1 tutam haspir

1/2 tath kasigi tuz

Yemek icin:

500 g kusbagi et

1 bardak nohut (geceden islatiimig)
4 kase (bardak) stizme yogurt

1 adet yumurta

1 yemek kasidi kuru nane

2 yemek kasi§i tereyagi

1 tath kasidi tuz

Nohudu geceden islatin. Akitmali harci igin sogani ¢ok ince dograyin. Kiymayi tencerede kendi yaginda kavurun.
Sogani ekleyin ve yumusayincaya kadar ¢evirin. Tuz, biber ve haspiri katip ¢evirin. Kiymanin i¢ine havanda iri
dévulmus ceviz ici karigtinp sogumaya birakin. Harcin yagi donmazsa kéftelere doldurmak zor olur, bu yizden
harci bir gece énceden de hazirlayabilirsiniz.

Kofteler icin sodani ¢ok ince dograyin. Ince bulgur, ¢ig kéftelik et, tuz, karabiber ve kirmizibiberi bir bardak su ile
karistirin, et makinesinde iki kez ¢ekin. Bu igslemi elde yogurarak da yapabilirsiniz ama ¢ok daha zahmetli
olacaktir.

Akitmal kéfteleri hazirlamak icin elinizi islatarak kdfte hamurundan kayisi blyUkliginde pargalar alin ve avug
icinde isaret parmagi ile icli kéfte yapar gibi oyun. Dondurulmus akitma harcindan kéfteye sigacak gibi bir tath
kasidI kadar bir parca alin ve oyulmus kéfte igine koyun. Kdftenin agzini kapatin ve avucunuzda yuvarlayin.
Bdylece bltiin malzemeyi kullanarak ceviz blyUkligunde icli kbfte haline getirin.

Artan kdfte hamurundan nohut iriliginde pargalar koparin, misket gibi yuvarlayin. Bir tencerenin dibine biraz su
koyun ve kaynatin. Kaynayan su Ustiine bir stizge¢ yerlestirerek akitmali ve ufak koéfteleri bu siizgece koyun.
Kapagi kapali olarak kofteleri kaynayan suyun buharinda 1 5 dakika kadar pigirin. Pisen kéfteleri bir tepsiye alin
ve sogumaya birakin.

Kusbagi eti 5-6 bardak su ile tencereye koyun, kaynayinca kdpugund alin. Islatiimis nohut ve tuzu ekleyin,
kapag! kapali olarak iyice yumusgayincaya kadar pisirin.

Sizulmas yodurda yumurtayi ekleyin ve iyice karnstirin. Cok kisik ateste surekli ayni yénde karigtirarak isitin.
Yodurdu isitirken i¢ine azar azar yemegin pisme suyundan ilave edin ve iyice isinip kabarmaya baslayinca
karistirarak yemege ekleyin.

Buharda pisen akitmali ve ufak kéfteleri son anda ekleyin ve hafif ateste 1sitin. Eger kéfteleri yemege son anda
katmazsaniz yumusayarak lezzetlerini kaybedeceklerdir.

Tereyagdini kUi¢Uk bir tavada kizdirin. Naneyi ekleyin ve naneli yagi yemegin Ustline gezdirerek hemen servis

yapin.

Not: Kiguk icli kéfte gibi olan akitmali kdfteye, Antep agzinda 'ahitmali’ denir. Kofteleri yerken icinden suyu
aktigi icin akitmali adini almigtir. Bu yemegin yogdurt yerine eksili salgalisi da yapilir.
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