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YUMURTALI KOFTE (BIRECIK SANLIURFA)

90 gr yesil sogan

1 demet maydanoz

6 adet yumurta

240 gr sadeyag

1 adet orta boy kuru sodan
6 dis sarimsak

180 grisot

1,5 tath kasigi tuz

1 cay bardagdi domates salgasi
1 tath kasidi tarcin

2 su bardagi su

450 gr koftelik bulgur

Yesil sogan ve maydanoz ince kiyilarak bir kenara alinir. Yumurtalar bir kaba kirilip ¢irpilir ve pisirmek igin
bekletilir. Tavaya yag konulur, hazir bekletilir. Kuru sogan ve sarimsak ince ince dogranir, tepsiye konulur. Ayni
tepsiye, isot, tuz, salca, targin ve suyun tamami eklenerek macun haline gelinceye kadar yaklasik 5 dakika
yogrulur. Yogurma islemi bitince karigima bulgur eklenir. Bagka bir malzeme veya su eklenmeden bulgurun
sertligi kayboluncaya kadar yaklagsik 30-35 dakika yogurmaya devam edilir. Yogurma suresinin bitmesine 5
dakika kala yumurtalar eritilen yaga atilarak pisirilir, yani kaygana yapilir. Yogurma sdresi bitince dnce kiyilan
yesil sogan ve maydanoz eklenerek karistirilir. Hemen arkasindan pisen yumurtalar yagi ile birlikte eklenir.
Yumurtalar sicak oldugu icin eli yakmadan ve yumurtalar fazla ezmeden iyice karistirilir. Portakal biyUkltginde
birer topak alinarak tabaga konulur ve servis yapilir.

Yaninda yodurt, domates, salatalik, pirpirim (yabani semizotu), kuzukulagi, su yarpuzu, nane, lahana, marul,
ekmek gibi yiyeceklerle servis yapilir.
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