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YUMRU KOFTE (MALATYA)

Malatya Valiligi

300 gr. yagsiz iki kere ¢ekilmis kiyma
3 su bardagi orta bulgur

1 bas kuru sogan

5-6 dal ince kiyllmig maydanoz

Tuz

Karabiber

Genis bir kapta bulgur, kiyma, tuz, karabiber, kiyllmis maydanoz, ince kip seklinde dogranmis sogan su ilavesi
ile yarim saat yogrulur. Hamur kivama gelince 1,5-2 findik biyUkliginde pargalara ayrilarak yuvarlanir. Diger
tarafta bir tencereye 5-6 bardak su konur, tuz atilir, kaynamaya baglayinca koéfteler igine salinarak haglanir.
Suyu siiziilerek servis tabagina alinir. Sicak veya soguk servis yapilabilir.

Not: Cep Koftesi, Kel Kéfte de denir.

Cep koftesi adini almasinin nedeni, erkek ¢ocuklarin sokakta oynamaya ¢iktiklarinda annelerin bu kéftenin
sadece haglanmigini oynarken yesinler diye ¢ocuklarin ceplerine doldurmasidir. Kéftenin bu 6zelliginden dolayi
halen bazi insanlar, cep koftesi diyerek cocukluklarini yad ederler.

Kel kifte adi ise sadece haglanip yenildigi ve kéftenin yuzind renklendiren herhangi bir értlict olmadidi igindir.
Yesilyurt, Glindiizbey ve Tecde’de bu kofte, bayramlarin olmazsa olmazidir. Et, sac kavurmasi gibi kavrulur; bu
kofte, haglanip ete kanistirilir ve tereyaginda gevrilerek hogsaf veya ayran ile hem yenir hem de ikram edilir.
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