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YUMURTALI KOFTE (SANLIURFA)

Sanliurfa Blyuksehir Belediyesi

6 cay bardag kéftelik bulgur

1 su barda@ sadeyag

6 yumurta

2 cay bardag pul biber

2 yemek kasigi domates salcasi
1 adet blyUk boy sogan

1 tath kasidi tarcin

1 demet yesil sogan

1 demet maydanoz
Mevsiminde 4 adet taze sarmisak
Tuz

Taze sogan, taze sarimsak ve maydanoz temizlenip yikandiktan sonra ince ince kiyilip bir tabaga alinir, yesillik*
hazirlanir. Diger taraftan yumurtalar derin bir kaba kirilip Gzerine az miktarda tuz ilave edilerek ¢irpilir. Yag genis
bir tavaya bosaltilarak ates Uzerinde beklemeye alinir. Bulgur tepsinin bir kenarina konulur. Kuru sogan
dogranip tepsinin diger yanina konur, tzerine, salga, pul biber tuz ve targin eklenerek iyice ezilir. Bulgurlar
yavas yavas karisima katilarak yogrulmaya baslanir, kuruyunca azicik su ilave edilir. Bulgurlar tamamen
yumusayincaya kadar yogrulur. Atesin alti yakilarak yag 1sitilmaya baslanir. Kizgin yaga yumurtalar dékulerek iki
tarafi kizarincaya kadar pisirilir. Kéfte suyla biraz yumusatilinca Gzerine yesillik dokllerek kdftenin yogrulmasina
devam edilir. Pisirilen yumurtalar sicak olarak ilave edilip karistirilir, servis tabagina alinir. Yumurtali kéfte, ayran
egliginde, has, nane, hardal, tere, pirpirim, yarpuz, kuzu kulagi, turp, salatalik, domates, eksili veya tursu ile
yenilir
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