PETITE GOURMETS

TURK

Eksili Kofte

Bulgur ve sigir eti ile eksi corbada geleneksel Tlrk Eksili Kofte. Nohut, salca ve taze otlar ile kolay 80 dakikalik

tarif.
30 min 50 min 1h 20min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1.1 libre kusbas! et

0.5 bardak nohut

* 1 bardak bulgur

* 1 yemek kasigi domates salcasi
* 0.5 yemek kasigi biber salcasi

* 2 yemek kasigi un

* 2 yemek kasigi tereyag

* 0.5 limon

* 0.5 yemek kasigi kuru nane

* 0.5 yemek kasigi tuz

Yapilisi

Q Eti ve nohutu pisirin
1,1 Ib sigir eti ve 0,5 su bardagi nohutu didukli tencereye koyun ve 2 parmak Ustlind gececek sekilde su ile
ortln. Sigir eti catalla kolayca parcalanana ve nohut yumusayana kadar ylUksek basincta 35-40 dakika pisirin.

Pisirme sivisindan 4-5 su bardadi ayirin ve pisen et ile nohutu bir kenara koyun.

Q Bulguru hazirlayin
1 su bardagdi bulguru buyuk bir kaseye koyun ve lGzerine 1 su bardagi ilik su dékin. Bulgur suyu emip

dokunusta yumusayana kadar 15 dakika bekletin.

Q Kofte karisimini yapin
Islatilmis bulgura 1 yemek kasigi salca, 0,5 yemek kasigi tuz, 0,5 yemek kasigi karabiber ve 2 yemek kasigi



un ekleyin. Karisim sikildiginda bir arada durana ve pUrizsiz hissedene kadar ellerinizle 3-4 dakika yogurun.

Q Kofteleri sekillendirin
Ellerinizi soguk suyla i1slatin ve bulgur karisimini ceviz blytkliginde, yaklasik 2,5 cm capinda toplar halinde

yuvarlayin. Bir tabaga yerlestirin ve bir kenara koyun.

Q Kofteleri pisirin
Ayirdiginiz pisirme sivisini orta ateste hafif kaynama noktasina getirin. Kofteleri kaynayan siviya teker teker

dikkatlice atin. Kofteler ylizeye cikana ve hafifce bastirildiginda sert hissedene kadar 15-18 dakika pisirin.

Q Lezzet ezmesini hazirlayin
KugUk bir tavada 2 yemek kasigl tereyagini orta ateste eriyene kadar isitin. Kalan 2 yemek kasigi salcayi

ekleyin ve salca koyulasana ve koku ¢ikarana kadar 2-3 dakika surekli karistirin.

’ Bitirin ve servis edin
Salca kansimini koftelerin bulundugu tencereye karistirin. Pismis et ve nohutu tekrar tencereye ekleyin. 0,5
sogan (ince kiyilmis) ile baharatlayin ve isinincaya kadar 5 dakika kaynatin. Sicak servis etmeden 6nce tadina

bakin ve gerekirse tuzu ayarlayin.

ipuclar

Bulguru soguk su yerine ilik suda islatin, boylece daha hizl ve esit sekilde yumusar ve daha iyi dokulu

kofteler elde edersiniz.

Kofteleri sekillendirirken, karisimin yapismasini 6nlemek ve daha purizsiz, daha dizglin kofteler olusturmak

icin ellerinizi hafifce islatin.

Bulgur karisiminin dinlenme stiresini atlamamalisiniz - bu bulgura siviyi tamamen emdirir ve koftelerin

sekillenmesini kolaylastirir, dagilma olasiligini azaltir.
Kofteleri pisirme sirasinda dagilmalarini 6nlemek icin kaynar degil, hafif kaynayan gorbaya ekleyin.

Salcayi corbaya eklemeden 6nce hafifce koyulasana kadar soteleyin - bu cig tadi giderir ve daha derin

lezzetler gelistirir.

Taze limon suyu ve otlari en son ekleyin, bdylece parlak, taze lezzetlerini korur ve limonun ¢orbayi fazla

asitli yapmasini onlersiniz.
Kofteleriniz dagiliyorsa, karisima bir yemek kasigi un ekleyerek baglanmalarina yardimci olun.

Ekstra lezzet icin, eti nohutla birlikte didUklU tencereye eklemeden dnce hafifce kizartin.




