KOFTELER

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Lutfiye AKALIN



Aya Koftesi

Aya Koftesi (5 Kisilik)

8 cay bardagi cig koftelik bulgur
1 blylik sogan

300 gr dovilmus cig koftelik et
1 cay bardagi pul biber

1 cay kasigl karabiber

1 tath kasigi tarcin

2 tath kasigi tuz

2 su bardagi sivi yag

Hazirlanisi

Genisce bir kdfte legeninin bir tarafina bulgur konur. Diger tarafinda ince kiyilmis sogan, et, pul
biber, targin, tuz, iyice birbirine karisip 6zdeslesince bulgur yavas yavas bu karisima ilave edilerek su
yardimiyla ¢ig koftedeki gibi yogrulur. (Aradaki fark ¢ig kofteye su konulmadan buzla yogrulmasidir)
Yogrulan kéftenin kivamina bakmak icin iri bir sikim yapilir, avug ayasinda yuvarlanir, dagilmadan
yuvarlaniyorsa tutmus® ** demektir. Kéfte legenin bir tarafina toplanir, kiictik bir mandalin
blayulkliginde yapilan sikimlar elde dnce yuvarlanir, sonra iki avug ayasinda karsilikhi hafif vuruslarla
kofteye sekil verilir ve avuc iciyle kenarlari dizeltilir. Kizgin yagda ¢cok koyu olmamak sartiyla
kizartilir, tabaklara alinir. Aya kéftesi ana yemek degildir. Bostanayla, eksi bamya, su kabagi, biitiin
patlican gibi yemeklerin yaninda pilava segcenek olarak yenilir.



Basma Koftesi

Basma Koftesi (6 Kisilik)

8 cay bardag koftelik bulgur

1 ¢ay bardagi pul biber

1 adet bliyuk boy sogan

1 cay kasigl karabiber

1 tath kasigi targin

300 gr dovilmis ¢ig koftelik et
2 su bardag sivi yag

Tuz

Tiridi icin

2 yemek kasigi sadeyag

2 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigi biber salcasi (arzuya gore)
Sarimsakli yogurt

Hazirlanisi

Blyulkce bir tepsiye ¢cekilmis et, sekiz parcaya boélinmis sogan, pul biber, karabiber, tarcin, tuz konularak karistirilir. Bulgur
yavas yavas ilave edilerek su yardimiyla yogrulmaya baslanir. Kéftenin kivama geldigini anlamak icin bir ufak sikim yapilir ve
avug icerisinde yuvarlanir. Diizglin sekil aliyorsa tutmus demektir. Kéfte tepsinin bir kenarina toplanir, icerisinden iri sogan
parcalari cikartilarak atilir. Iri bir misket buyukltgtinde sikim yapilip diizglin olarak elde yuvarlandiktan sonra isaret parmagi
ve orta parmak bitistirilerek avug icerisinde yuvarlanmis kéftenin Gzerine hafifce basilir ve bu islem yuvarlanan bitin
koftelere uygulanir. Kizartma tenceresine yag ilave edilerek basma kofteleri kizgin ateste cok koyu olmadan kavrulur. Diger
taraftan tencereye yag konulur. Isinan yagda salga ve biber salcasi kavrulur, 1-1,5 litre su konularak kaynamaya birakilir.
Kaynayinca atesten alinir. Bir kasede sarimsakli yogurt yapilir. Servis tabagina énce kizarmis basma kofteleri konulup tzerine
salcali su dokulerek sarimsakli yogurt ilavesiyle sicak olarak yenir.



Cevizli Cigkofte

Cevizli Cigkofte (6 Kisilik)

¥2kg dogllmus kara et

2 cay bardagi ceviz igi

6 cay bardagi koftelik ince bulgur
4 cay bardagi pul biber

1 adet orta boy kuru sogan

1 tatli kasigl tuz

1 tatli kasigi targin

1 demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Hazirlanisi

Pul biber 6nceden bir kasede islatilarak miimkiinse buzdolabinda bekletilir. Dévilerek macun haline
getirilmis ve sinirleri ayiklanmis olan et, pul biber, ince kiyilmis kuru sogan, sarimsak, tuz, tarcin, kofte
legeninde iyice karistirilip yarisi buzluga konur. Bu harcin legende kalan diger yarisina bulgur yavas yavas
karistirilarak buzla yogrulmaya baslanir. Kofte tuttuktan sonra bulgurlar yumusayinca harcin buzlukta
bekletilen kismi ve ufak parcalara ayrilmis ceviz ici katilarak yogrulmaya devam edilir. 10 dakika
yogrulduktan sonra azar azar soguk su alinarak kuru olarak yogrulan kéfte yumusatilmaya baslanir. Macun
kivamina gelince yesillik (cok ince dogranmis maydanoz ve yesil sogan eklenerek iyice karistirilir. Servis
yapilir. Genellikle sira gecelerinde yapilan cevizli kofte, ayran esliginde, has, nane, hardal, tere, pirpirim,
yarpuz, kuzu kulagi, beyaz lahana, turp, sovis dogranmis salatalik, domates, eskili ile yenilir.



Cirisli Kofte 1

Cirisli Kofte (6 Kisilik)

¥kg dogllmius kara et

2 cay bardagi ceviz igi

6 cay bardagi koftelik ince bulgur
4 cay bardagi pul biber

1 adet orta boy kuru sogan

1 tatl kasigr tuz

1 tatl kasigi targin

1 demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Hazirlanisi

Pul biber 6nceden bir kasede islatilarak miimkiinse buzdolabinda bekletilir. Dévilerek macun haline
getirilmis ve sinirleri ayiklanmis olan et, pul biber, ince kiyilmis kuru sogan, sarimsak, tuz, targin, kofte
legeninde iyice karistirilip yarisi buzluga konur. Bu harcin legende kalan diger yarisina bulgur yavas yavas
karistirilarak buzla yogrulmaya baslanir. Kéfte tuttuktan sonra bulgurlar yumusayinca harcin buzlukta
bekletilen kismi ve ufak parcalara ayrilmis ceviz igi katilarak yogrulmaya devam edilir. 10 dakika
yogrulduktan sonra azar azar soguk su alinarak kuru olarak yogrulan kéfte yumusatilmaya baslanir. Macun
kivamina gelince yesillik (cok ince dogranmis maydanoz ve yesil sogan eklenerek iyice karistirilir. Servis
yapilir. Genellikle sira gecelerinde yapilan cevizli kofte, ayran esliginde, has, nane, hardal, tere, pirpirim,
yarpuz, kuzu kulagi, beyaz lahana, turp, sovis dogranmis salatalik, domates, eskili ile yenilir.



Cirisli Kofte 2

Cirisli Kofte 2 (6 Kisilik)

3 yemek kasigi sadeyag

4 su bardagi ciris

4 yemek kasigi pul biber

2 yemek kasigl domates salcasi
1 yemek kasigi biber salcasi
5-6 dis sarimsak

1 demet maydanoz

Tuz

Hazirlanisi

Dort su bardagi ciris genisce bir kapta islatilip bir stire bekletilip pulbiber ve tuz ilave
edilerek kofte gibi yogrulur. Misket blyukligiinde yuvarlanan kofteler, Gzerine parmak
bastirilarak cukurlastirilir ve biribirine yapismamasi icin unlanmis bir tepsiye konulduktan
sonra bir tencerede kaynayan tuzlu suda haslanarak servis tabagina alinir. Diger taraftan
iki yemek kasigi salca ve bir yemek kasigi biber salcasi, tavada eritilen sadeyagda
kavrulur, Gzerine bir su bardagi su konularak kaynamaya birakilir. Salgca kokusu gidince
bes alti dis dovilmis sarimsak sosa eklenerek servis tabagindaki koftelerin lGzerine
dokuldr ve lGzerlerine ince kiyilmis maydanoz konularak yenilir.



Cigkofte

Cigkofte (6 Kisilik)

500 gr dovilmus kara et*

6 cay bardagi koftelik ince bulgur

3 cay bardagi kuru isot (pul biber)

1 adet orta boy kuru sogan

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi targin

1 demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Mevsiminde 4 tane taze sarimsak

1 tatli kasigl domates salcasi (arzuya baglidir)
% cay kasigi karabiber (arzuya baglidir)

Hazirlanisi

Pul biber 6nceden bir kasede islatilarak miimkiinse buzdolabinda bekletilir. Dévilerek macun haline
getirilmis ve ¢indir denilen sinirleri ayiklanmis olan et, pul biber, ince kiyllmis kuru sogan, sarimsak,
tuz, targin, kofte legeninde iyice karistirilip yarisi buzluga konur. Etin legende kalan diger yarisina
bulgur yavas yavas karistirilarak buzla yogrulmaya baslanir. Bulgurlar azicik yumusayinca etin
bekletilen kismi katilarak yogrulmaya devam edilir.



Dolmali Kofte

-

Dolmali Kofte (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kiyma

% cay bardagi sadeyag

% kg kuru sogan

250 gr ceviz igi

tuz ve karabiber

Sonbaharda mayhos nar taneleri
12 cay bardagi cigkoftelik bulgur
% kg dovilmus kara et

1 adet kuru sogan

Tuz, karabiber

6 yemek kasigi pul biber

Hazirlanisi

Kiyma et bir tavaya konulur yarim bardak suyla biraz pisirilir. Suyunu ¢ekince ince kiyilmis sogan, yag ilave edilerek
kavrulur, tuz, baharat ve ayiklanmis ince kiyilmis ceviz ilave edilir. lyice karistirilip atesten alinir, nartaneleri katilr.
Tepsiye dovilmus kara et, sekiz parcaya ayrilmis sogan, pul biber, tuz, karabiber konularak iyice karistirilir. Yavas
yavas bulgur alinarak suyla yogrulmaya baslanir. Kéftesi kivama gelince icindeki dorde bolliinmis soganlar ayiklanip
atilir, avug igerisinde ceviz buyulkliginde yuvarlanir. Yuvarlanan kéfte avug igerisinde tutularak diger elin isaret
parmagiyla oyulur. Icerisine hazirlanan harc¢ konularak agzi kapatilir, yuvarlanir. Tencerede kaynayan tuzlu suya
atilarak haslanir. Servis tabagina alindiktan sonra bostanayla yenilir. Arzuya gére haslanmis kofteler tavaya konulan
yagda hafif pembelestirilerek de yenilebilir.



Eksili Kofte

Eksili Kofte (6 Kisilik)

6 cay bardagi koftelik bulgur
300 gr cig koftelik et

1 cay bardagi pul biber

1 adet kuru sogan

1 tatl kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Suyu icin
2 yemek kasigl domates salgasi 1 fincan nar pekmezi (nar eksisi) 2 yemek kasigi dolusu sadeyag 2 tath kasigl
kuru nane

Hazirlanisi

Bulgur bir tepsiye konulur. Et, ufak dogranmis sogan, biber, tuz, karabiber etin Gzerine dokilerek
yogrulmaya baslanir. Et ve diger malzemeler iyice karisinca bulgur yavas yavas alinarak yogrulmaya baslanir.
Su yardimiyla iyice yogrulan kéfte minik minik kesilerek iri bir nohut biyukliglinde avug icerisinde
yuvarlanir. Yuvarlanmasi bitince kéfteler kizgin yagin icerisine atilarak kavrulur. Bir tencereye konulan iki
yemek kasigi sadeyagda salca kavrulur, bir litre su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynayan bu karisima
nar pekmezi ilave edilip bir-iki tasim kaynatildiktan sonra nane ilave edilip tencere atesten alinir, icerisine
kofteler dokulerek servis yapilir.



Etli Kiyma (6 Kisilik)

200 gr cigkoftelik et

5 bardak cigkoftelik bulgur
3,5 bardak pul biber

2 yemek kasigi domates salgasi
2 adet olgun domates

2-3 adet kirmizi biber

1,5 tath kasigi tuz

1 cay kasig karabiber

2 cay kasigi targin

1 adet kuru sogan

% cay bardagi nar pekmezi
1 demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Hazirlanisi

Etli Kiyma

Derince bir tepsiye, et, ufak dogranmis sogan, pulbiber, salca, tuz, karabiber, tarcin konularak ovulmaya baslanir,
bulgur yavas yavas alinip kéfte kivamindan biraz daha diri bir kivamda yogrulur. Kabuklari soyulmus domates,
kirmizibiber, maydanoz ve yesil sogan ince ince dogranmis olarak kofteye karistirilip malzemeler kéftenin icerisinde
kayboluncaya kadar kisa bir slire kadar yogrulur. Birbirine iyice karisinca nar pekmezi ilave edilir ve karistirilir.
Karistirilirken yavas yavas soguk suyla sulandirilir. Cukur tabaklara konulur, kuru yulLa ekmek ile marul, nane,
semizotu (pirpirim), lahana, su yarpuzu, taze asma yapragi gibi yesilliklerle yenilir.



icli Kéfte (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kiyma

% cay bardagi sadeyag
% kg kuru sogan

250 gr ceviz igi

tuz ve kara biber

12 cay bardagi cigkoftelik bulgur
% kg dovulmus kara et

1 adet kuru sogan

Tuz, karabiber

6 yemek kasigi pul biber
3 bardak sivi yag

Hazirlanisi

Kiyma et bir tavaya konulur yarim bardak suyla biraz pisirilir. Suyunu ¢ekince ince kiyilmig sogan, yag ilave edilerek
kavrulur, tuz, baharat ve ayiklanmis ince kiyilmis ceviz ilave edilir. lyice karistirilip atesten alinir, sogumaya birakilir.
Tepsiye dovilmus kara et, sekiz pargaya ayrilmis sogan, pul biber, tuz, karabiber konularak iyice karistirilir. Yavas
yavas bulgur alinarak suyla yogrulmaya baslanir. Kéftesi kivama gelince igindeki dorde bolliinmis soganlar ayiklanip
atilir, avug igerisinde ceviz buytkligunde yuvarlanir. Yuvarlanan kofte avug igerisinde tutularak yuvarlanir diger elin
isaret parmagiyla oyulur. Igerisine hazirlanan harg konularak agzi kapatilir, yuvarlanir. Yagla kizartilip servis tabagina

alinir, bostanayla yenilir.

Icli Kofte




Kiyma (6 Kisilik)

5 cay bardagi cigkoftelik bulgur
1,5 cay bardagi pul biber

2 yemek kasigi domates salgasi
2 adet olgun domates

2-3 adet kirmizi biber

1,5 tath kasigi tuz

1 cay kasig karabiber

2 cay kasigi targin

1 adet kuru sogan

% cay bardagi nar pekmezi*

1 demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Hazirlanisi

Kiyma

Derince bir tepsi alinir, ufak dogranmis sogan, pul biber, salca, tuz, karabiber, tarcin konularak ovulmaya baslanir.
Bulgur yavas yavas alinarak kofte kivamindan biraz daha diri bir kivamda yogrulur. Kabuklari soyulmus domates,
kirmizibiber, maydanoz ve yesil sogan ince ince dogranmis olarak kofteye karistirilip malzemeler kéftenin icerisinde
kayboluncaya kadar kisa bir slire kadar yogrulur. Birbirine iyice karisinca nar pekmezi ilave edilir ve karistirilir.
Karistirilirken yavas yavas soguk suyla sulandirilir. Cukur tabaklara konulur, kuru yulLa ekmek ile marul, nane,
semizotu (pirpirim), lahana, su yarpuzu, taze asma yapragi gibi yesilliklerle yenilir.



Kibbi'l Lebeniyye (6 Kisilik)
1 kg koyun kusbasi et

% kg cigkoftelik kara et

% kg yagsiz kiyma et

1 su bardagi haslanmis nohut
1,5 kg yogurt

1 adet yumurta

8 cay bardagi cigkoftelik bulgur
2 adet kuru sogan

4 yemek kagigl un

3 yemek kasig1 kirmizi biber
1 cay kasigl karabiber

4 yemek kasig1 sadeyag

1 yemek kasigi kuru nane

Hazirlanigi

Tiridi igin, kugbasi etler tencereye konularak bes- alti bardak suyla iyice pisirilir. Pismesine yakin 6nceden haslanmig olan nohutlar etin tzerine atilarak bir siire de
etle nohut birlikte pisirilir. Diger taraftan yogurdun icerisine iki yemek kasig1 un alabildigince tuz ve yumurta kirilarak iyice ¢irpilir. Kaynayan etin suyundan
kepgeyle azar azar alinarak yogurtlu karigima ilave edilerek yogurtlu karisimin isinmasi saglanir. lyice 1sindigi zaman tekrar tencereye yavas yavas karistirilarak et
ve nohutun Uzerine dokulir ve bir tagim kaynatilarak atesin alti kapatilir. K6ftenin harci igin, birtavaya kiyma et konularak alti yakilir, bir sogan ince kiyilarak iki
yemek kasigi yagda kavrulduktan sonra tuz ve karabiber ilave edilerek sogumaya birakilir.

Koftesi icin, bir tepsiye gigkoftelik bulgur, gigkoftelik et dort pargaya bolinmis sogan, kirmizi biber, tuz, karabiber konularak su yardimiyla yogrulur (igli kéftenin
yapilisi gibi), iki yemek kasigi un ilave edilerek yogrulma tamamlanir. Kéfte kivama gelince igindeki dérde boliinmus soganlar ayiklanip atilir, iri bir misket
blylikligiinde pargalar yapilir. Avug icerisinde yuvarlanip parmak yardimiyle ortasi oyulan koftelere hazirlanmis olan hargtan konularak minik minik icli kofteler
yapilir. Harg bitince geriye kalan koéfte, borani kéftesi bliylikliglinde yuvarlanir. Bir tencereye bol su konulup bir miktar tuz atilarak kaynamaya birakilir. Kaynayan
suya once igli kofteler atilarak haslanir, kaynayip suyun Gzerine gikan kofteler kevgir yardimiyla sudan alinip siizgece alinir ve daha sonra yuvarlanan kigik
kofteler atilarak haslanir ve siizgece alinir.

Bu kofteler dnceden hazirlanan et, nohut ve yogurt karisiminin igerisine atilarak bir tasim kaynatilir. Servis tabagina alinir. Bir tavada iki yemek kasig1 sadeyag
daglanip Gzerine kuru nane eklenir ve servis tabagina dokilerek servis yapilir.



Likliki Kofte (6 Kisilik)

10 cay bardagi cig koftelik bulgur
750 gr doviilmis kara et

1 adet biiyik boy sogan

1 tath kasigi karigik baharat

1 su bardagi pul biber

2 tath kasigi tuz

Harci

1 kg kiyma halinde i¢ yagi
% kg kuru sogan

1 tath kasigl tuz

2 cay kasig1 baharat

2 yemek kasigi pul biber

Koftesi

On bardak gig koftelik bulgur ve bir adet kuru sogan ayiklandiktan sonra dérde béliinerek tepsiye konulur. Yeteri kadar tuz, birtatli kasigi baharat ve bir su
bardagi pul biber 750 gr. dévilmus kara et ilave edilerek iyice icli kofte gibi yogrulur. Kéftesi kivama gelince igindeki dorde boliinmis soganlar ayiklanip atilr,
kofteden birer mandalina buyikliglnde pargalar alinarak avug icine yuvarlanir ve isaret parmagiyla oval sekilde oyulur. Hazirlanan harg ¢oziiliince, oyulmus
koftelerin igine konularak agizlari kapatilir, iyice yuvarlanir. Blyik bir tencerede kaynayan ve icine bir yemek kasigi tuz atilan suda haslanir, servis tabagina
alinarak aninda sicak olarak yenilir.

Hazirlanisi

ic yagi bir tepsiye bosaltilir, iizerine kaynayan su gekilip yumusayinca iki elle ¢ig kofte gibi yogrulur. Biraz yogrulduktan sonra {izerine soguk su gekilerek
dondurulur. Kirli sulari bosalttiktan sonra lizerine tekrar kaynar su dokilir, tekrar yogrulur ve Ustline tekrar soguk su konur. Bu islem, igcyagi kar gibi beyaz
oluncaya kadar tekrarlanir ve sonunda igyagl macun haline gelir. Kuru sogan temizlenerek ¢ok ince kiyilir. Kararinca tuz iki ¢ay kasig baharat, iki yemek kasigi pul
biber, hepsi bir araya getirilerek igyagiyla iyice yogrulur. Yarim ceviz biyikligiinde pargalara ayrilarak oval sekil verilerek yuvarlanir, tepsiye konularak

dondurulur.

Likhki Kofte




Yahudi Kofte

Yahudi Kofte (6 Kisilik)
Koftesi

1 kg ciris (cekilmis dévme)
1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi pul biber

ic malzemesi

% kg yagsiz kiyma 1 blyulk kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi 1 cay kasigi tuz
1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi pul biber 2 yemek kasigi sadeyag

Hazirlanisi

Ciris, tuz, karabiber, pul biber karistirihp kofte gibi suyla yogrulur. Kiyma ete rendelenmis sogan ve
diger malzemeler katilarak lahmacun ici gibi hazirlanir. Kofteler yuvarlanip yassilastirilarak oyulur ve
iclerine bir tath kasigi harc konulup agizlari kapatilir. Tencereye konulacak yagda bir yemek kasigi
salca kavrulup Gzerine su gekilir, kaynayinca icine kofteler atilir. Agzi kapatilan tencerede pisen
yemek tabaklara alinarak servis yapllir.



Yumurtali Kofte

Yumurtal Kofte (6 Kisilik)

6 cay bardag koftelik bulgur

1 su bardagi sadeyag

6 yumurta

2 cay bardagi pul biber

2 yemek kasigl domates salgasi
1 adet blyuk boy sogan

1 tath kasig targin

1 demet yesil sogan

1 demet maydanoz
Mevsiminde 4 adet taze sarmisak
Tuz

Hazirlanisi

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 cirpilir. Yag genis bir
tavaya bosaltilarak ates lizerinde beklemeye alinir. Bulgur tepsinin bir kenarina konulur. Kuru sogan dogranip
tepsinin diger yanina konur, Gzerine, salca, pul biber tuz ve tarcin eklenerek iyice ezilir. Bulgurlar yavas yavas
karisima katilarak yogrulmaya baslanir, kuruyunca azicik su ilave edilir. Bulgurlar tamamen yumusayincaya kadar
yogrulur. Atesin alti yakilarak yag isitilmaya baslanir. Kizgin yaga yumurtalar dokulerek iki tarafi kizarincaya kadar
pisirilir. K6fte suyla biraz yumusatilinca tGzerine yesillik dokilerek koftenin yogrulmasina devam edilir. Pisirilen
yumurtalar sicak olarak ilave edilip karistirilir, servis tabagina alinir. Yumurtah koéfte, ayran esliginde, has, nane,
hardal, tere, pirpirim, yarpuz, kuzu kulagi, turp, salatalik, domates, eksili veya tursu ile yenilir



Yuvalak

Yuvalak (8 Kisilik)

¥ kg dovilmis kara et

10 cay bardagi koftelik bulgur
2 buyuk kuru sogan

2 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

3 cay bardagi pul biber

Hazirlanisi

Tepsiye bulgur konulur. Dévilmds et, ince dogranm|§ sogan, U¢ cay bardagi pul
biber, bir cay kasigi karabiber, tuz ilave edilerek icli koftede oldugu gibi yogrulur.
Kivamina gelince buyuk bilye buyukluginde yuvarlanir. Kaynayan tuzlu suya
atilarak, haslanip stizgece cikartilir. Kaynamis halde ya da hafif kizartilarak lebeni
veya bostana esliginde yenilir. Haslanmis yuvalaklar ikiye boliindikten sonra yagda
cevrilip cirpilmis yumurtayla ya da yumurtasiz kizartilarak da yenilebilir.



