FIRAZ'IN
MUTFACH

Harput Kofte - Elazig
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 35 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

500 g yagsiz dana kiyma
1,5 su bardagi ince bulgur
1 kuru sogan

1 yumurta

1 yemek kasigi salga

1/2 demet maydanoz

2 yemek kasigi tereyagi

5 su bardagi sicak su

Tuz, karabiber ve reyhan

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: Gluten iceren tahillar (bulgur), yumurta, siit ve st Griinleri.
On Hazirhk:

Ydresel tarifin karakterini korumak icin dlcileri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yurutlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Suyuyla birlikte sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Koéfte harcini yogurun:
e Kiyma, bulgur, sogan, yumurta ve baharati elinizi islatarak 6zlesene kadar yogurun.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve

Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. Kofteleri sekillendirin:
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e Klcuk parcalar avuc icinde yuvarlayip ortalarina hafifce bastirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

3. Sosu hazirlayin:

e Tereyaginda salcayi kavurup sicak su ve reyhani ekleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

4. Pisirin:

o Kofteleri kaynayan sosa dikkatlice birakip bulgur yumusayana kadar pisirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve strekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ydresel tariflerde stre kadar gérinim ve doku da énemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis 6ncesinde kisa sire dinlendirin.

>> Ipucu: Harci iyi yogurmak kéftelerin suda dagilmasini énler.
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