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onsoz

“Cig kéftenin acist

Dilim yakt sancisi

Nazlanma yar bacisi

Hlle de canim ¢i kifte.”
Kul Mehmet (Mehmet Anulur)

Simdi diyeceksiniz ki “Be adam, nereden geldi aklina kofte kitabi yazmak? Bagka ko-
nu mu bulamadin?” Haklisiniz ama ben biraz takintili biraz da merakl: biri olmaliyim
ki Esin Eden’in Neler Yedim Neler, Maydanozlu Kofteler adli kitabini okurken kéfte ko-
nusuna taktim.

Yalnizca takilmakla kalmadim, acaba iilkemiz kéfte konusunda ne kadar zengin ya da
“maydanozsuz kéfte olmaz mi1?” gibi konulari merak da ettim ama simdi onu birakalim.

Kofteye bayilinm. Oylesine bayilinm ki kofteyi diisiiniirken agzimin sulandigin
hissederim. Istanbul’daki kofteciler beni tanir. Hepsinde “gelsin” yerim. Gelsin, “Ta-
mam deyinceye kadar hep yarimsar porsiyon gelsin” demek. Boylece kofteleri sogut-
madan keyfine vararak yuvarliyorum. lste benim koftecilerim: Sultanahmet Kofteci-
si, Sirkeci’deki Filibe Koftecisi, 4. Levent Sanayi Sitesi’'ndeki Hasan Koftecisi, Kirk-
lareli’'ndeki Dértler Koftecisi, Akhisar’daki Hiinkar Koftecisi, Salihli’deki Paga Odun
Koftecisi, Bursa'nin Inegol kazasindaki Besler Koftecisi, yine Bursa’da, Cigek ve Ro-
dop Koftecileri, Tekirdag’da Ozcanlar Kéftecisi, Kesan’da dértyol agzinda benzin istas-
yonundaki Kéfteci Niyazi ve Edime’deki Park Koftecisi.

Daha bitmedi. Bir de tiikiiriik koftecilerim var: Amavutkéy’de Ali Baba, Baltali-
Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org
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manit’'nda Diildiil kéftecisi, eskiden Bebek sahilinde karavanda hizmet verirken simdi
Amavutkdy’den Akmerkez'e ¢ikan yokusa taginan Koéfte Villa.

Koftesi hakikaten ¢ok iyi olan et lokantalari da var. Omegin Beyti ve Uludag. On-
larin kofteleri de bagka bir ekol. Herkes Beyti'de doénerle baslayip siradan giderken
ben kofte ve piyazimi soyler, ¢alakagik gotiiriiiim. Uludag ise Bursa kebabiyla iinlen-
mis ama ne gam. Orada da oturur kéftemi séylerim.

Dedim ya kofte bende bir takintidir. Sokakta yiiriirken bir ti¢ tekerlekli tiikiiriik
kéftecisinin kokusunu almayayim, hemen seyirtir, kigida bir ekmek arasi sardirirnim.
Hele yaninda bir de ayran oldu mu, degmeyin keyfime.

Hani “400 kiisur gesit peyniri olan bir iilkeyi nasil yonetirim?” demis Charles De
Gaulle. Muhtemelen Almanya'da da bir o kadar sosis ¢esidi var. Iste, bizdeki kofte ko-
nusu da dyle. Herhalde diinyada bizim iilkemizden fazla kéfte ¢esidi olan iilke yoktur.
Bu kitap da zaten bunu ispatlamak i¢in degil mi? Bir kitabi dolduracak kofte gesidi
vardi da biitiin bu iilkelerde neden bir tane bile kéfte kitabi yok? Salatalar var, 1zgara-
lar, firin yemekleri, balik yemekleri... Her gesidi var ama kofte kitabi yok.

Mutfak kiiltiiriimiizde ¢orbalar, mezeler, agma hamurdan yapilma yemekler, kebap-
lar, tathlar, pilavlar, zeytinyaglilar ve etli sebzelerin gesidinin ¢ok olmas: gibi kéfte de
bizde ¢ok bol, hem de ¢ok genis bir alana yayilmis yoresel 6zellikleri ve gesitleriyle.

Kofte mutfak kiiltiiriimiiziin, satafattan uzak, sade gériiniimiiyle algak goniilli te-
mel diregidir. Kofte sozciigii bugiinkii konugma dilimiz argosunda da yer alir. lyi niyet-
li ama biraz bén, alik insan anlaminda. Cogu yatili okuldan lakab: “kéfte” olan nice
ogrenci yetismistir. Hatta, bazen asagilamak icin de kullanilir kéfte sézciigi. Omegin,
Meclis'in lokantacilik ya da gida isinden gelmis yeni iyelerine “kéfteci” denir dlke-
mizde. Yani “sen anlamazsin bu sofistike memleket meselelerinden, git kofteciligine
devam et. Ne anyorsun buralarda?’ anlamindadir.

Giinlik yasantimizda, eskiden iki ®nemli olayda bagrolii oynardi kéfte. Biri,
hamam sefasidir, kadinlar hamama gider ve hamamda hep birlikte yemek yerlerdi. Bu
hamam nevalesinin olmazsa olmazlarindan biri kuru kéfte, digeriyse zeytinyagh yap-

rak sarmaydu. lkinci olay ise baharin gelmesiyle Hidirellez i¢in mahallenin biitiin ka-
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din ve kizlarinin mesire yerlerine gitmeleriydi. Yine bu piknik i¢in kuru kéfte ve yap-
rak sarmalar, tepsi borekleri hazirlanirdi.

Kiiltiirimiizde bir de “nevale” vardir. Yolculuga ¢ikarken evde hazirlanan “nevale”
verilir yolcuya. Buna gesitli yorelerde azik da derler. Yolculuk sirasinda karin acikti-
ginda atigtirmak icin kuru kéfte, haglanmig yumurta, domates, dolma, salatalik, borek
ve meyveden birkagidir nevale. Kuru kéfte, nevalenin olmazsa olmazidir .

Isve¢ Krali XII. Karl, Rus Can Deli Petro ile 1709’da yaptigi Poltova Meydan Sa-
vasi'ni kaybedince ¢areyi sag kalan yaklagik bin askeriyle giineye dogru kagip Osman-
I'ya siginmakta bulur. Baglangigta bes giin kalacagini beyan eden Karl, Osmanli’nin
konugu olarak tam bes yil kalmigtir.

Kral XII. Karl iilkesine dénerken bu cografyadan kendisinin en ¢ok sevdigi iki ye-
megin tarifini de goétiirmiistiir. Bunlardan biri etli lahana dolmast, digeriyse koéftedir.

Kaderin ne garip cilvesidir ki 300 yil 6nce Istanbul’dan lIsveg’e gotiiriilmis olan
kofte, giinimiizde Istanbul’daki Ikea magazasinda Tiirklere Isveg koftesi olarak satil-
maktadir.

Simdi anladiniz m1 neden bu kéfte kitabini yazdigimi? Biz degerlerimize sahip ¢ik-
mazsak el dlem sahip ¢ikip bir de bize caka satar hale geliyor.

Iste, ben de yukaridaki nedenlerin zorlamasiyla oturdum elinizdeki kitabi derledim.

Istedim ki biitiin diinya gorsiin bizdeki kofte zenginligini. Bu zenginlik kayda geg-
sin, daha énce yazmig oldugum Midenin Cilasi Corba'da oldugu gibi. O kitapta da iig-
yiiziin {izerinde gorba tarifi yer alir.

Tarifleri toparlamasi bu defa pek uzun siire almadi. Tariflerin bir bélimiinde Yére-
sel Mutfagimiz adl kitabimdan yararlandim. Tariflerin gerisiyse degisik illerdeki mut-
faklarda calismakta olan agcibagtlardan geldi. Onlar deneyip gondermisler. Ancak,
capraz kontrol olsun diye birer defa da farkli mutfaklarda, farkl ellerde denendiler.
Ortaya elinizdeki kitap ¢ikt1.

Size bir sir vereyim. Bu kitabin asil zor kismi1, Inegél, Sultanahmet, Kesan, Tekir-
dag ve Akgaabat kéfteleri igin o tiir kofteleri yapan en iinli kuruluglarda ¢aligmug ki-

sileri bulup onlarin agzindan piif noktalari almak oldu.
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tok karnina dokusz topak kifte

Diger zor kisim ayni adi tasiyan kofte yemeklerinin degisik illerde farkli tariflerle
yapilmasiydi. Bu tarifleri 1, 2, 3 diye ayirimli olarak bulacaksiniz.

Bir tarifin ii¢ bes yorede yapilmastysa ayri bir zorluk oldu. Omegin Batrik tarifini,
ayrintilt bir aragtirmadan sonra bu kitaba Ermenek Batinigi olarak almaya karar ver-
dim. Géglerle Mut, Silifke ve Karaman’a da gitmis ama oralara mal etmedim Batirig,
asil dogus yeri olan Ermenek’te biraktim.

Sonunda bu kitabin bunca kisinin emegine degdigine inantyorum. Umuyorum ki,
tariflerden bazilarini uygulayarak yillardir aradiginiz lezzete kavustugunuzda hayir du-
aniz1 benden esirgemeyeceksiniz.

Afiyetle.

Abdullah Deniz Giirsoy
Istanbul, Ocak 2007

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



girig

“Buraya ugrarsan,

Sen tok ben tok.
Ugramazsan,

Sen ag, ben ag.”
Edremit’te bir kofteci
camekanindaki yaz1.

Benim kofteye agkim, ¢cocukken Tom Braks okuyarak gelisti. Cizgi roman kahramani
Tom Braks'in iki arkadagi vardi, Tonton ve Baron. Tonton, kéfte yemek konusunu
adeta bir saplanti haline getirmisti. Kizdiginda ya da kogeye sikistiginda, “Hay bin
kokmus kéfte” ya da “Diinyadaki biitiin kéfteler agkina” gibi sézler sarfederdi. O, bu
sozlerini bir macerada bes kez tekrar ettiginde karnim acikir ve canim kéfte isterdi.
Annem ekmek arasi kuru kéfteleriyle imdadima yetisirdi.

Koftenin yemek kiiltiirii tarihimizde oldukga eski bir yeri var. On besinci yiizyilda
yazilmis olan Ahmed Cavid’in Terciime-i Kenzii’l-Istiha adli mutfak sozligiinde “kifte”
(kofte) maddesinde sdyle yaziyor: “Kiifte: Dowiilmiis, ezilmis demektir. Kofter dedikleri
kebaba da denir. Ondan yuvarlak yuvarlak yapip baz sade ve baz kofteli corba ve eksili yah-
ni gibi yemek icinde pisirip yerler.” '

Kofte sozctgii Tiirkge'ye Fars¢a'dan girmistir. Kofte, Farsga’da déviilmiis, ezilmis
anlamindadir. Kufteh ise Farsga'da i¢inde sebze ya da yumurta bulunan, dis yiizeyi etle
kaplanmis yemekler igin kullanilirken bizde zirhla (satirla) kiyilmig etten yapilan her
cesit yemek icin kullanila gelmis. Yine Farsga kiiftehdr, s6zciigii yani “kofte yiyen”i

Tiirkce'de “koftehor” olarak kullanirz.
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tok karnina dokuz topak kifte

Bektasi erenlerden biri bir sige rakiy ciibbesinin altinda gizleyerek gi-
diyormug. Yolda yeniceri agasina rastlamig. Aga siiphelenerek sor-
mug: “Ciibbenin alanda ne var?”

“Sise var!”

“Sisenin icinde ne var?”

“Iyi su var!”

“Ver bakaymm siseyi!”

Bektasi siseyi uzatirken, “Raki ol ya miibarek” demis.

Aga giilerek, “Koftehor” demis. “Suyu raki yapmak marifet de-
gil. Surada bir yangin var, bir tiirlii séndiiremiyorlar. Git de bir ne-
fes et sonsiin.”

“Yoo” demis Bektagi. “Atege biz karigmayiz, ona riifailer kangir!”

“Her ¢esit” kofte demisken, genel bir bakis atmak yerine, kategorilerine gore ayrim
yapalim.

Corba koftelerimiz: Tutmag, Yuvalama, Eksili kéfte, Analikizli...

Sebze koftelerimiz: Ispanakli kéfte, Pirasa koftesi, Lahana koftesi...

Bakliyat koéftelerimiz: Mercimek koftesi, Nohut koftesi...

Meyveli kéftelerimiz: Ayva koftesi, Elmali kéfte...

Tahilli koftelerimiz: Cig kofte, I¢li kofte, Kadinbudu...

Yumurtali kéftelerimiz: Dalyan kofte...

Elbette kirmiz1 et, sakatat, tavuk ve baliktan kéftelerimiz de var... Cegsitleri saymak-
la bitmez. ,

Gaziantepli ozan Rakkug Baci'nin dizelerinde yer aldig1 gibi uzar da gider.

“Mercimekli kofte de ¢ig kardesi aratmaz
Topagh kéfte de var ¢arsida kimse satmaz
Yagh kifte demirbas her zaman yapmak miimkiin

Erkek yolsuz kalirsa evde niza yaratmaz
Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



pirty

Ufak kéfte bulgurla aymi mihval yapihir
Anali kizh olur anast kiymalidir
Isimnca vicik edip yag cenenden aksa da

Eskili suyundan da oooh gekip tadilir

I¢li kofte yapma da vardir biiyiik listede
Fistik cevizle dolar yalmz sen iste de
Tavadan gikar gtkmag iifiirerek yemeli

En miibarek zevk alir pisse de pismese de.”

Kofteler adlarini bazen de pisirme usullerine gore alir. Ornegin sulu, yogurtlu, terbiye-
li, salgali kofte gibi. Kofteleri, pisirmek i¢in kullandigimiz alet ya da kaba gore de ad-
landirinz: Izgara, firin, tava, sini, sahan koftesi gibi.

Bazi y6relerimizde de sarma igi, mercimekli kofte ya da kisir topak yapilip bir ma-
rul, kivircik ya da asma yaprag iistiine konularak yenir. Bu yeme bigimiyle onlar da
kofte kategorisine dahil olur.

Bir hayvanin karkasindan alinan parga etleri kebap ve yahni yemekleri yaptiktan
sonra geriye kalan ve parga et niteliginde olmayan, 6zellikle dos etleri nasil degerlen-
dirilecek? Kéfteler ve sucuklarin ortaya ¢ikis nedeni bu olmali.

Bir bagka nedeni ise, eti yumusatarak dislere kolaylik saglamak olabilir. Agiza yumu-
sak geldiginden olsa gerek kofte daha ziyade gocuklarin bayildig: bir yiyecek degil mi?

Anadolu’da ve 6zellikle Giineydogu bélgesinde hayvan kesilir ve sicagi sicagina ye-
nir. Et bekletilmez. Bekletilirse yumusar. Ancak, taze et sert olur. Halk, eti sicak ik-
limde kokutmadan taze, sert ama saglig1 tehdit étmeyecek bi¢imde yemeyi tercih et-
mis olmali. Hatta bizde “kayis gibi et” deyimi de buradan gelir. Iste, muhtemelen 6zel-
likle o bolgelerde kiymaya ve dolayisiyla kiymali kebaplara (sis kofte) diskiinliigiin
nedeni bu olsa gerek. Taze etin sertligi, doviilerek, ¢ift bigakla dogranarak, zirhtan ge-
cirilerek ya da zamanimizda kiyma makinesinden gegirilerek giderilmekte, boylelikle

agizda ¢ignenirken, ¢ene ve disler de zorlanmamaktadir.
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tok karnina dokuz topak kifte

Once ¢ig koftenin Urfa'daki séylencesini hatirlayalim: Sehrin hakimi Nemrut, ates
yakmay: yasaklamis. Var olan biitiin odunlari Hz. Ibrahim’i yakmak igin kullanacak-
mis. Herkes aksam hazirligini ona gore yapmig. O sira avda olan ve olup bitenden ha-
beri olmayan bir adamcagiz eve vurdugu ceylanla dénmiis. Kami ag, ates yakmak ya-
sak. O da oturmus, ¢ig kofteyi kesfetmis!

Urfa'da ¢ig kofte giinliik hayatin o kadar vazgegilmez bir pargasi ve sira gecelerinin
temel gidasi olmus ki o yoérede ¢ig kofte icin bir deyisg olusmugtur: “Tok kamina dokuz
topak kofte.”

Rakkug Baci’'nin yemek destaninda soyledigi gibi:

“Cig kifte simit ister et ister yumruk ister
Nazlidir hem gelmez daima buyruk ister
Sikim sitkim yemeli tok kama dokuz topak
Ayran yoksa yaninda domates, koruk ister.”

Kebap¢t Hamdi (Arpaci) Giineydogu'da kebabin tarihini 16. yiizyilda Dicle ve Firat
irmaklar {izerinde yer alan tersanelere baglar. Bu tersanelerden biri Birecik’tedir. Us-
talar tersane i¢in Halep'ten gelmisler. Gelirken asgilarini da getirmigler. Haftanin bel-
li giinlerinde bu as¢ilar tersanede kebap yaparlarmis. Tabii bu ustalarin yaninda ¢ali-
san Birecikli ¢iraklar isi onlardan kapmis ve zamanla Birecik'te kebap diikkdnlari agil-
maya baglamig. Urfa halki ac1 yemedigi i¢in acisiz bu kebaba Urfa kebabi adini ver-
migler. Acilisina da Birecik kebab1 demigler.

Birecik’in sozii edilen tersaneleri ve nehir iizeri ticaret merkezi hiiviyeti 19. yiizyil-
da Bagdat demiryolunun devreye girmesiyle son bulmus. Birinci Diinya Savagi kosul-
lari ise Birecik’te ticaretin daha ¢ok daralmasina yol agmis. Sonunda birgok Birecikli
kebap¢i Adana’ya gog etmek zorunda kalmis. Iste, Adana'da kebap kiiltiiriinii bagla-
tanlarin gogle gelen bu kebapgilar oldugu séylenir.

Kéfte yalnizca Giineydogu’ya m1 6zgii? Hayir, yurdumuzun hemen her yéresinde,
yemek kiiltiiriimiizde yer almakta kofte. Bakin, Karadeniz usaginin doktiirdiigii dort-

lige. “Kofilan” dedigi bizim “kofte”.
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“Yedim kabak mancast
Yiiregim bulantyi
Lahana kofilan
Karmimda dolaniyi”

Orta Asya'da eti kiyarak, 6zellikle hamura katarak manti, pide, borek olarak yeme tar-
21 daha ¢ok yerlesik kiiltiiriin bagvurdugu bir usuldii. Eti bigakla amacina gore ince ya
da kalin, iri ya da kiigiik pargalara ayirma, eski deyigle “dilme” igine hemen biitiin
Tirk topluluklar “kiyma” diyordu. On besinci yiizyilda yaziya gegirildigi kabul edilen
Dede Korkut Kitabi’'nda gecen “kiyma kiyma etinden ¢ekin, kara kavurma pisirip kirk
bag kizina iletin” ciimlesi kiymanin Oguzlarca bilindiginin bir kanitidir.

Burhan Oguz da, Tiirklerin Orta Asya'daki yasantilarinda, eti kéfte bigiminde tii-
ketmediklerini, ancak eti zirthtan gegirerek kiyma yaptiklarini ve bu kiymay: yalnizca
Tutmag yemegi yapmak icin kullandiklarini 6ne siirer. Eti, kéfte yaparak sise gegirip
1zgara yapma usuliiniinse ayn1 donemlerde Iran’a 6zgii bir kiiltiir oldugunu kaydeder.

Kiiltiirimiiziin en eski yemeklerinden biri olan, bazilarina gére yogurtlu bir gesit ¢or-
ba ya da sulu manti, bana gore ise sulu kofte olan Tutmag'in otantik tarifi ise soyledir:
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tok karmina dokuz topak kofte

TUTMAC
Yanm kilo koyun eti (boyun iistii ve gevresi) 1 ¢ay bardag piring
1 ¢ay bardag bulgur 1 ¢ay bardag nohut
1 bardak kepekli un Yarim kilo 1spanak
4 bulyon (et suyu tableti) Yarim kilo siizme yogurt
10 kuru erik 2 yumurta
Tutmag ¢opleri igin: 200 gr kiyma
2 yufka Tereyag

Eti bir mermer iizerine koyarak tahta bir tokmakla iyice déviin. Sinirleri
ayiklanabilir hale gelince ayiklayarak atin. (Ugragmak istemiyorsaniz et
yerine kasaptan hazir kiyma alabilirsiniz). Eti bulgurla iyice yogurarak
ufak koftecikler hazirlayin ve una bulayarak bir kapta bekletin.

Bir tencereye sekiz bardak su koyun, iki bulyon atin ve kaynatarak et
suyu hazirlayin. Bu suya on kuru erik, piring ve nohut ilave edin. Yarim
saat kaynattiktan sonra igine kofteleri ve yikanmig, ince dogranmig 1spa-
naklari katin. On dakika daha kaynatin. Sonra 1lik suyla ¢irptiginiz yogur-
du ve bir kagik su ekleyerek sulandirdiginiz iki ¢irpilmig yumurtay: tence-
reye dokiin. Birakin bir tasgim kaynasin. Sonra tutmag ¢éplerini ilave ede-
rek atesi séndiiriin. Tutmaciniz hazirdir.

Tutmag ¢oplerini hazirlamak igin hazir yufkay: baklava bi¢iminde kesin.
Bu pargalarin ortasina birer ¢imdik déviilmiis et koyun ve késeleri kapa-
yin. Bir tavada tereyag: kizdirin. Hazirladiginiz mantiya benzer bohgalar
yvagda hafifce renk alincaya kadar gevirin. lste, size tutmag ¢opii. Ancak,
kolayina kagmak isterseniz tutmag ¢opleri yerine hazir manti ya da yalniz-

ca 100 gr erigte kullanabilirsiniz.
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Kofte, Osmanli mutfaginda 14. yiizyildan itibaren gériilmeye baglanmis. Sirvani Kita-
bii’t Tabth adl1 eserinde kofteden s6z eder ve mideye iyi geldigini yazar. Ayni yazara ait
oldugu bilinen ama asil ad: bilinmeyen, 15. yiizyil Osmanh Mutfag adiyla yayinlanmig
olan tip kitabinda ise koftenin yiizii giizellestirdigini, meniyi artirdiini, belden ve mi-
deden balgami attigini, kolay sindirildigini de ekler. Sirvani yalnizca kuru kéfte tari-
fini vermekle de kalmiyor. Kitapta pek ¢ok sulu, nohutlu et yemegine, parga etin ya-
nisina kiigiik kofteler de katiyor. Sirvani, [I. Murad’in hekimi olduguna gére bu kitap
15. yizyilin ilk yarisinda yazilmig olmali.

Béliimiin baginda bahsetmis oldugum Ahmed Cavid’in kitabinin da aynu yiizyilda
yazilmis olduguna dikkatinizi ¢ekerim.

Sultan II. Bayezid tarafindan ¢ikarilmis olan 1502 yilina ait Kanunname-i Ihtisab-t
Bursa adli belgede yahni, ¢orba, tava biryani, asma koyun biryani, kiife kebabi, tandir
kebabi, sis kebabi bulunmasina ragmen, listede kofteye rastlanmaz. (Eger “kiifte” yeri-
ne “kiife” yanlighkla yazilmigsa sdziimii geri alabilirim).

Oysa, 1539 yilinda yapilan bir senlikte hiinkarin sofrasinda “has ¢orek ile kofte” su-
nuluyor. Bu, belki de ekmek arasi kéftenin ilk émegidir. Ayni1 dénemde saray kayitla-
rindan, kéfteli piring gorbasi, kofte kebabi ve aya koftesinin sarayda yapilan yemekler
arasinda oldugunu anhyoruz.

Resat Ekrem Kogu, Tarihimizde Garip Vakalar adli kitabinda Sultan Ibrahim zama-
minda, 1640 yilinda tanzim edilmis bir narh defterinden yola ¢ikarak ¢arg1 aggilarinda
halis koyun etinden kéftenin (kifte) on ditheminin 1 akgeye satildigini aktarir. On dir-
hem yaklagik 56 gram yapar. Ayni narh defterinde 480 gramlik bir ekmegin de 1 akge
oldugu not edilirse, kéftenin fiyatinin bugiinkiinden hayli ucuz oldugu anlagilabilir.

1844’te yayimlanmis olan Melceii’t-Tabbahin adli kitabinda Mehmet Kamil, kofte
tariflerini, G¢ilincii kisimda yahniler bélimiiniin son tarifleri olarak koymustur. Otuz
bir gesit olarak belirtilen yahnilerin, yedisi kofte, dérdiiyse miicver tarifidir. Bazilari
miicveri kofte bagligi altina yakigtiramayip sebzeli omlet olarak sebze yemekleri ya da
yumurtali yemekler kategorisine alsalar da iistatlar sanki “inadim inat” dercesine miic-

veri kofte bagligi altinda sunarlar. _ .
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tok karnina dokuz topak kofre

Bu cografyada miicver kiiltiirii 15. yiizythin sonlarinda Osmanli’ya, Ispanya ve Por-
tekiz'den gelen Sefarad Musevileri, Istanbul, Bursa, lzmir ve Selanik’e yerleginceye ka-
dar yoktu. Miicver, Avrupa'nin taa batisindan en dogusuna onlarla birlikte geldi. Ku-
canas de kalavasa bu cografyada miicver olmus. Albondigas de apyo oluvermis “kereviz
koftesi”, albondigas de berencena ise patlican kéftesi.

1864 yilinda Londra’da basilmig olan Tiirabi Efendi’'nin A Manual of Turkish Co-
okery adli kitabinda Mehmet Kamil’in tarifleri yer almig olmakla birlikte Tiirabi Efen-
di kéfte ve miicver tariflerini yahnilerin arasindan ¢ikarip ayirarak, “Cesitli Kéfteler”
ad1 altinda olugturdugu yeni béliime koymustur. Bu boliimde kebap kéfte, susuz kofte,
maydanozlu kofte, terbiyeli kéfte, kimyonlu kofte ve dort degisik miicver tarifi yer alir.

1856-57 yillarinda yazildig: bilinen Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi’'nde ise Kuru
Kofte, Cubuk Ezmesi, Kiyma Biiryani, Arefe Koftesi tarifleri bulunmaktadir. Bunlar-
dan Cubuk Ezmesi (Miicver-i Cevgani) tarifini hemen aktariyorum:

MUCVER-1 CEVGANI (cubuk ezmesi)

Semiz koyun etinden gayet ince kiyup bulgur gibi ola. Sonra bes on yumurta kirup
biraz mi’denos (maydanoz) ve ciiz-t tuz ve biiber katup ciimlesin kiymaya kangti-
rup yogurup mecz oluna (kanga) sonra mahsus goz goze tabede (6zel béliimlii ta-
vada) kizgin yagda tabh ve eki oluna (pisirilerek yenile) .

Mahmut Nedim Bin Tosun Aggibagt adli kitabini 1898 yilinda bitirdigini eserine kay-
detmigtir. Bu kitapta Kuru Kéfte, Maydanozlu Kéfte, Terbiyeli Eksi Kofte, Kimyonlu
Kofte, Kadinbudu ve Miicver tariflerinin yani sira Bitlis Kéftesi ya da Harput Kéftesi
de denilen l¢li Kofte tarifini de verir. Bir de Lor Kéftesi vardir bu kitapta ve Cezayir’e
atfedilir.

Son olarak da buradan bir sigrayista Cumhuriyet’in ilk yillarina geldim. 1934 yili-
na ait Sirkeci Ankara Caddesi’'ndeki Yeni Merkez Lokantas: yemek listesinde o zama-

nin begenilen kofteleri olarak sunlar yer almakta: lzmir Koftesi, Yumurtali Alarus, Ek-
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sili Kofte, Kadinbudu Kofte, Cayir Koftesi, Istanbula Koftesi, Sucuk Koftesi ve Furun
Koftesi.

Adam surat pek asik olan arkadagiyla yolda kargilaginca sorar:
“Ne bu astk surat yahu? Dur, sana bir fikra anlatayim da giil bi-
raz... Séyle bakahm, a¢ karmina kag kéfte yiyebilirsin?”

“Dort tane.”

“Yuttun iste” diye giiler digeri. “Ciinkii daha ilk kofteyi yer ye-
mez kamin ag olmayacak ki. Nasil, aldattim seni!”

Arkadagi neseyle eve doner. Kansi caginp aymi soruyu sorar.

Kadincagiz diisiiniir, “Ug tane yerim” diye cevap verir.

Kocasiin surat yine asihr. “Yazk” diye homurdanir. “Dért ta-
ne deseydin, cok komik bir sey soyleyecektim sana.”

Osmanli zamaninda ordu sefere ¢ikacagi zaman, Bati'ya ise Davutpasa diizliigiinde,
Dogu'ya gidecekse Uskiidar sirtlarinda toplanirdi. Ogullarini sefere génderen aileler
giinlerce buralara yigilir, uzaktan gelenler derme gatma ¢adirlarda giinlerce ogul has-
retine perisan olurlardi. Tabii bu aileler ancak birkag giin yetecek kadar azig1 beraber-
lerinde getirebildiklerinden ve ordunun toparlanmasi hep uzadigindan yiyecekleri tii-
kenirdi. Iste, ordu hareket edene kadar bu ¢adirlarin etrafinda biiyiik bir seyyar satici-
lar ordusu gorev yapardi.

Bu esnafin ¢ogu kéfteci esnafiydi. Kokoreggiler ikinciligi, cigerciler tigiinciliigi ka-
pardi. Derler ki Marmara bolgesindeki agiri kéfte sevgisi taa o zamanlardan kalma bir
aligkanhikutir. |

Et, Osmanli'nin varlikli dénemlerinde 6énce yalnizca déviilerek, satirla ya da zirh-
la gekilerek macun haline getirilirdi. Bunun, yasayan 6megi su anda Kesan’da Satir
Eti olarak adlandirilan kéftedir.

Usak’ta da etin doviilerek yapildigi Ebem Koftesi vardir. Etin kiyildiktan sonra dé-

viilmesi ve ekmek yerine un eklenmesiyle hazirlanan Ebem Koéftesi, adin1 yapan kisi-
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den almis. Ciinkii, eskiden dévme isini evin biiyiikannnesi ya da nineleri yaparmis.
Ebem Koéftesi hem bayramlarin gozde ikrami hem de eski Ramazanlarin sahur yeme-
giymis.

Eti doverek koéfte yapma usulii bir de Dogubeyazit’ta var. Abdigér Koftesi diyorlar
bu kofteye. Tarifini bu kitapta bulacaksiniz ama ben burada bu kéftenin ilging 6ykii-
stinii Gingér Uras’tan nakledecegim.

Abdigor Koftesi adini Dogubeyazit’taki Isak Paga Sarayi ingaatini tamamlayan ki-
siden almig. Isak Paga’nin Kér Apti Pasa adli dedesi midesi rahatsiz oldugundan et yi-
yemezmis. Ascilar, Kér Apti Pasa’nin midesini iizmeyecek bigimde dana etini bir ta-
sin tzerine koyup tahta tokmakla doverek yumusatip bir kofte yemegi yaratmuslar. ls-
te, bu koéftenin adi boylece “Abdigoér Koftesi olmus.”

Anlagilan, Osmanli refahini kaybettigi dénemde bu déviilen ya da kiyilan etin igi-
ne 6nce ekmek sonra da bagka tahil maddeleri eklenir. Et fiyatlari arttik¢a, halk yok-
sullagtik¢a katki maddeleri giderek fazlalagir. Katki maddesi fazlalagtigi oranda igine
koyulan baharat da giderek artirilacaktir.

Bir de eksili kéftemiz vardir. Kimi zaman ¢orba, kimi zaman ana yemek olur. Gii-
neydogu Anadolu’da s6z birligi etmiscesine nohut ve koéftelik ince bulgurdan yapilir.
Adana'ya yakin yorelerde Analikizli denir. Ayni ¢orba ayni adla, yani eksili kofte ola-
rak Malatya'da pigirilir. Ancak, bu defa iginde yesil mercimek, 1spanak ve yarma var-
dir. Sivas'ta 1spanagin yerini madimak alir. Mugla civarina gelince, ayni adli yemek
tarifi yalnizca kiymadan yapilan top kéfte ve nohuttan olusur..

Bana gore kofte fakir yemegi. Et almaya biitgesi yetmeyen orta halli ve fakir halk
kesimi evdeki bol niifusa yetsin diye eti kiyma haline getirip igine ekmek, bulgur ve
benzerlerini ekleyerek ¢ogaltiyor.

Cok fakir olanlarsa birakin eti, kéfteyi bile yiyemiyor.

Salah Birsel ziigiirtlikk giinlerinde Behget Necatigil, Oktay Verel, Naim Tirali, Fa-
zl Hisnii Daglarca ile Melek Sinemasi'nin karsisindaki bir lokantaya gidip “Atom
Koftesi” yediklerini anlatir. Atom Kéftesi kaz yumurtasi biiyiikligiinde, yagda kizartil-

migtir ve ucuz mu UCUZdUl’.
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Bakin, Dursun Ak¢am Olii Ekmegi adli romaninda bu fakirlik halini bilmeyenlere
nasil da dokunakli aktariyor:

Haydo: “Acep hagil, bulgur ¢orbast, piisriik ast yiyer mi seher milleti?”

Sero: “Yemezler oglum. Seher milleti kéyliiniin un ¢orbasina, hagthina, piisriik
agina tenezziil etmez.”

“En birinci kéfteleri vardir ki, vardir.”

“Kéfte nasil olur, heg gordiiz mii?”

Haydo: “Ben gordiim. Bildir (gegen yil) Hogkar kéyiine halam gile gitmistim.
Halam bize kéfte yapti. Oyle tatlyd: ki?..”

Sero: “Seher yemegi tath olur!”

Sona: “Neden yaparlar kéyfeyi acep?”

Sero: “Seher yemegi yahu, bilmez misin? Her seyden yapilir.”

Haydo: “Etten...”

Sero sozii aldi: “Etten yapihr, etten, neden yapilacak!”

Fakirin sofrasinda zengin yemegi olmugtur koéfte. Bakin, Fatma Bilge Narin, “Anne-
min Elleri” adli kisa éykiisiinde nasil dile getirmis fakirlikle gecen ¢ocuklugunun kof-
te anilarini:
“(Annem) Kendi elleriyle haznrladig tarhana ¢orbasii koydu niime. Kokusu
burcu burcu, tad: enfes ... Oyleydi ya, okuldaki ¢ocuklarm séyledigi hamburger-
den yemek istiyordu carum. Bir tanesi ‘Bildigin kéfte ekmek’ diyordu; éteki ‘Olur
mu hi¢! Ona sos koyuyorlar' diye itiraz ediyordu. Ben hi¢ hamburger yememis-
tim... Ama annem, ayda bir kez, élen babamdan kalan ii¢ kurusluk maag ald:-
ginda, kéfte pigirirdi.”

Gezegenimizin en yaygin fast food zinciri ne satiyor? Tabii ki kéfte. Adina burger de-

nilince, sehirlesmis, asillesmis mi acaba bizim gariban kéfte?
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Evet, Bati'da zengin yemegi olarak da sunulmakta “burgerlestirilmis” koéfte.

Kofte deyip de gegmeyin!

Kofte kisi bagina milli gelir hesaplarinin yapilmasinda bile énemli rol aliyor. The
Economist adh iinlii is diinyas: dergisi her yil “Big Mac Déviz Kuru Endeksi” yayimlar.
Cesitli iilkelerdeki bu tiir hamburgerin fiyati iizerinden hesap yapilir. Sonunda da tilke-
lerin kisi bagina geliri enflasyondan arindirilmig olarak kisi bagina “kag kofte?” olarak
ortaya ¢ikarilir. Omegin, Tiirkiye’nin 2005 milli geliri kisi bagina 1530 adet Big Mac.

Koéftenin krali, New York'da “Bistro Modemne” adli restoranda aggibagi Daniel Bo-
ulud tarafindan yapiliyor. Adi: “Burger Royale”, yani “Kral Kofte”.

Yuvarlak hamburger ekmeginin igine 250 gr sigir-koyun etinden yapilmig kofte ko-
yuyorlar. Ustiine parmasan peyniri, ince kiytlmis sogan dilimleri, yer mantar, kaz ci-
geri ezmesi, kirmizi sogan, biraz taze domates biraz da kurutulmus domates dilimleri,
yaban turpu, hindiba, biraz marine edilmis kaburga siyrig1 et, birkag parga 1zgara ka-
bak pargalar ve hardal ilave ediyorlar. Fiyat1 50 dolar.

Diinyanin en biiyiik hamburgeri ise 2007 yilinda ABD'nin Pennsylvania eyaletin-
deki “Denny’s Beer Barrel Pub” adli birahanede iiretildi. Bu hamburger 55,79 kg agir-
lig1 ile Guinness rekorlar kitabina girdi. Bu dev hamburger fiyatiyla da rekor kirdu.
“Kag para m1?” 379 Amerikan dolar:.

Hamburgerin tarihgesi 1800’li yillarin sonuna uzaniyor. Hamburg’dan Baltik De-
nizi'ne sefere ¢ikan Alman gemiciler doniiste Rus limanlarindan aldiklart kiyilmig si-
gir etlerini sogan ve yesil salata yapraklariyla takviye edip sandvig¢ yapmuglar, adin1 da
Frikadelle koymuglar. Hamburger adi da Hamburg limanindan geliyor. On sekizinci
yiizy1l sonlarinda Hamburg-New York limanlar arasinda gidip gelen gemiciler sayesin-
de hamburger yeni diinyaya adim atar. Gemicilere hizmet veren lokantalarda “Ham-
burg biftegi” (Hamburger steak) adiyla satilmaya baslanur.

Alman gé¢menleri sigirdan kiyma ¢ekip agikhava tezgahlarinda kofte-ekmekli bu
sandvi¢i “hamburger” adiyla ilk kez Amerika'da 1904 St. Louis Fuari’'nda satiga ¢ikar-
muglar. lkinci Diinya Savagi'ndan sonra hamburger McDonald’s, Burger King, Wendy’s

gibi lokanta zincirleriyle Amerikalilarin bag yemegi haline gelmis.
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Koéftenin bu denli yaygin olarak insanoglunun damagina hitabetmesinin hikmeti
belki de aggibagt Aydin Yilmaz'in agagidaki sozlerinde gizlidir:

“Izgarada pisirdiginiz kiftenin lezzetine doyum olmaz. Bonfileyi aym sekilde pisir-
seniz aynt lezzeti alamazsiniz. Ona, mutlaka sos hazirlamaniz gerekir. Koftede bir-
cok lezzet harmanlanmug, ¢ok 6zel bir tat haline gelmistir.”
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Kfteyi hostur tuemaca

Nazik geliir ol yutmaca

Tardenk ile yogurtluca

Ya Haci Bektag Veli.
Korkusuz Abdal

Kibris'a ilk kez 1980 yilinda balay: i¢in gitmistim. Kibrisli sinif arkadagim rahmetli
Kemal Hazim bizi Girne'den aldi ve gazete, dergi bayiligi yaptigi Lefkosa’ya dogru yo-
la ¢itkmadan durdu: “Kipriz'a gelip de seftali kebabi yemeden gitmek olur mu?” diye-
rek 6gle vakti bizi Gime'de bir lokantaya davet etti. Seftali kebabi masaya geldiginde
yiiziimii eksiterek kofteye uzun uzun baktim. Kemal, sagkinligimi gériince hemen du-
rumu izaha bagladu.

“Be gardaccigim, simdi deyceng ki hagana bunun seftalisi nere? Sen bunu seftalili
kebap sanarding. Yok be gardaccim, seftalisi yok bunun. Bu géfteyi Gibirizda Ali diye
bir as¢t buluvermis. Biliring bizde biraz Ingilizlik bulagik, adam asct ya, Sef Ali dey-
ceng gidecek. Sona olmus seftali.”

llahi Asc1 Ali, bakin nereden nereye! Asct Ali kiymayi, sogani ve maydanozu in-
ce bigakla iyice dograyip rulo kéfte haline getirmis. Sonra etrafint kuzu gémlek yagla-
niyla kaplayip Macar salami keser gibi yuvarlak dogradig: kéfteleri 1zgaraya koyup “Sef
Ali kebab1” yapmis. Gel zaman git zaman “Sef Ali” Kibris aksanina uygun bir harf ek-
lemesiyle olmug “Seftali Kebabi”.
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Adam garsonu ¢agimp hiddetle cikisir: “Nedir bu rezalet? Diin
aksam yine bu lokantada yedim. Ama getirdiginiz porsiyon kofte bu-
nun iki kati idi. Bugiin porsiyonu iyice kiigiiltmiigsiiniiz.”

“Affedersiniz ama diin nerede oturmugtunuz?”

“Surada, hemen cam kenarinda.”

Garson giiler: “O zaman hakhsimiz efendim. Cam kenannda
oturan miigterilerimize disanrya karst reklam olsun diye ift porsiyon
kofte veriyoruz da...”

Sultanahmet kéftesini, Tarihi Sultanahmet Kéftecisi meshur etmistir. Bu kurulug T ir-
kistan asilli Mehmet Seracettin Tezg¢akin tarafindan 1914-15 yillarinda kurulmustur
ve su anda ikinci kusak yonetmektedir.

Sultanahmet koéftesinde kiyma, sogan, ekmek ve tuzdan bagka higbir sey yoktur.
Kiyma ise dananin st kisminin tamaminin kemikleri ayrildiktan sonra kalan et ve
yag kisimlarinin oldugu gibi makineden gegirilmesiyle yapiliyor.

Istanbul’'un bir bagka kofte cenneti de Tuzla. Tuzla’nin en eski koftecisi de 1953’de
kurulmug olan “Merakli Kéfteci”. Burada koéfte, kézlenmis domates, biber ve piyaz
dogranmis soganla birlikte veriliyor.

Inegol koftesinin Balkanlar'dan gog eden Tiirkler tarafindan yapildigi sanihiyor. Ine-
gol'de su anda bu tiir kofteyi ilk kez Bulgaristan'dan gelen bir kisinin, 1893 yilinda bas-
lattig1 s6yleniyor. 1903 yilinda sehirlerarasi yollarda motorlu tagimaciligin baglamasiyla
Bursa, Eskisehir, Ankara yolculan igin yolluk olarak kéfte satisi ekmek arasi olarak sii-
riim kazanmis ve meshur olmus. Su anda Inegol’in ilk koftecisinin torunu Mustafa Bes-
ler, isini oglu Mesut Besler'e devretmis. Yani artik dordiincii nesil 1zgaranin baginda.
Inegol koftesi dana etine az kuzu eti kanstirilarak yapiliyor ve kozlenmis ¢ smates ve ye-
sil sivri biberle birlikte servis yapiliyor. Baharat hemen hemen hig kullanilmiyor.

Tekirdag koftesinin ise 1920'li yillarda Selanik’ten gé¢ edenler tarafindan yéreye
getirildigi saniliyor. Tekirdag'in Hayrabolu ilgesinde énce kebap olarak satilmaya bas-
layan bu kéfte sonralar il merkezine taginiyor. Tekirdag koftesi de yalnizca dana etin-

den yapiliyor. Sunulurken yanina biber salgasi koyulmas: da adetten.
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Makedonya’nin Prilep kéyiinden gé¢ edip Akhisar’a yerlesen Ramiz ve Rasim adli
iki kardesin 1928’de kurdugu bir isletmedir “Kofteci Ramiz”. Akhisarli Ramiz’in kof-
tesi yalnizca dana kiymast, sogan ve tuzla yapilir. Iginde bagka bir sey yoktur. Sunulur-
ken islatilmig Akhisar pidesinin tizerine yerlestirilir, kozlenmis biber ve sicak doma-
tesle birlikte servise sunulur.

Tire koftesi goriiniim bakimindan hepsinden farklidir, ¢iinkii uzun ince 1zgara sigle-
re gegirilerek pisiriliyor. Pisince lastik gibi oluyor. Herhalde mege ve erguvan agagla-
rinin dallanyla yakilmig 1zgaralarda pisirildiginden olmali. Kéftelerin tizerine domates
sosu koyularak servise sunuluyor. Ayrica yaninda tereyagda gevrilerek kizartilmig ek-
mekler veriliyor.

Manisa’da da pide iizerine incecik ¢ekiveriyorlar kofteyi ve 6yle sunuyorlar.

Salihli’de odun kéfte diyorlar ve kofteler mese odunu atesinde pisiyor. Kofteleri
yerken hafif bir is kokusu aliyorsunuz. Filibe’den gé¢ eden birinin baglattigi séyleniyor
bu kofteyi. Kiymaya baharat koyulmaksizin biraz un katilarak yapiliyor.

Goriiliiyor ki bizdeki 1zgara koftecilerin gogu Balkanlardan gelen gé¢men aileler.
Onun i¢in ben de gittim Bosna Hersek'in Travnik kasabasina. Travnik, Drina Koprii-
sii romaninin Nobel 6dilli yazan lvo Andrig'in koyii. Orada Ludvina Cafe'ye otur-
dum. Adinin Ludvina olduguna bakmayin siz. “Liitfii’'niin Kafesi” orasi. Orada “cevap”
siparigi veriyorsunuz ve éniiniize yarim pide arasinda 1zgara kéfte ve yaninda piyaz dog-
ranmig sogan tabagi getiriyorlar. Kofteye “cevap” diyor oradakiler. Nefis bir kofte.
Ama orada yedigim en lezzetli kéfte Saraybosna’da, Baggargi’daki tarihi koftecideydi.
Biz yine dénelim iilkemize.

Bursa’da 1963 yilinda kurulmus olan Cigek Izgara, kofteyi hi¢bir baharat kullanma-
dan hazirhyor. '

Akgaabat koftesinde sarmisak var. Yaninda kézlenmis biber ve piyaz dogranmuis so-
ganla birlikte servis ediliyor.

Erzincanl ozan Alaaddin Sag koftenin yanina soganin ¢ok giizel yakistigini soyle
naksetmis dizelerine:
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“Kofteye yahusur sogamun ézii
Eriigte ¢orbast doyurmaz bizi

Hele Hamur giinii giiveg lovlezi
Yemiyen mi yoksa ben mi deliyem.”

Adapazarn 1slama kéftenin gegmisi 1912'ye kadar dayanir. Aslen Bognak olan ve Yu-
goslavya'dan gé¢ etmis olan Kéfteci Mustafa’nin ailesi kurmustur.

Antalya’da 7 Mehmet Restorani’'nin kéftesinin yanu sira tahinli piyazi da meghurdur.

Kesan'da ise kofte satirla inceltilmis incecik bir et. Dagilmamas: igin ¢ift tarafl tel
1zgara arasina serilerek mangalda pisiriliyor.

Bu arada 1zgara deyince aklima geliverdi birden. Izgara, Tiirkge'ye Grekge'den gel-
migstir. Oraya da Asur dilindeki “sigaruv”dan gectigi iddia edilir. Osmanli, uzunca bir
siire 1zgaraya “kofte demiri” demistir.

Eskisehir'in “tiikiiriik koftesi” denilen cizbiz kéftecilerini unutmayalim. Tiikiirik kof-
teleri insan1 sokakta o olaganiistii igtah agan 6zel kokusuyla tutsak alir ve kendine geker.

Sokakta satilan cizbiz kéftelerinin giinliik hayatimizdaki yeri Hiiseyin Rahmi Giir-
pinar'in Sipsevdi romaninda mis gibi istah agic1 kofte kokular egliginde okuyucunun
gozleri 6niine seriliverir:

... Kucaginda, kundaktaki ¢cocugunu emziren kadin kedi gibi etrafi koklayarak:
“Ay, kardes bumuma mis gibi bir sey koktu. Nedir 0?”

Kadinlar pencereden disarrya bakip: “A... Sey bak, bak... Surada kambur
kahveci mangal diikkdrun oniine koymus, 1zgarada cizbiz kéftesi pisiriyor.”

Kadin biri birkag defa yutkundukean sonra kambur kahveciye seslenerek:
“Hu, kahvecibagt... Kahvecibagt... Baksana aslanim... Burada emzikli var. Kof-
ten mis gibi koktu. Séyle bir ¢cimdik... Bir tadimlik verir misin?”

Kambur kahveci, arkasinda omuzdan iliklenir, yardan aynldim bicimde cakal
bir mintan... kollar dirseklere kadar dekolte. .. bas agik, saglar diizensiz, cenesi go-

giis tarafindaki cikintiya defecek gibi yanpiri, caganozvari izgaraya dogru vermis. ..
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elinde masa. .. ates iizerinde gevresine kokulu bir duman sagan kéfteleri, gozlerini
yan siizerek, dudaklannin sonlannda biriken salyayt yuta yuta olaganiistii bir
ozenle, 6zel bir tavirla ara sira altiist ediyor. Karsisinda yanm diizine kadar irili
ufakh képek, koftelere karsi susta durur gibi saygil birer durug almiglar. Masanin
1zgaraya her uzamginda kamburun beklenmedik bir ikramint iimitsizcesine bekleye-
rek, képeklerde, gézlerini baygin baygin yumup agarak birer yutkunug var...

Kéftelerin istah agict kokusu sayesinde kadinlar tarafindan kahvecibagi, aslaum
gibi bir viicii pohpoh dolu seslenise layik gériilen kahveci, ikram seven bir insanin
gururuyle hemen kéftenin birini magayla kavrayp cazrdaya cazrdaya tramvaya
dogru uzatarak: “Cesnisi bedava... Imrenip de istemeyenin giinahi boynuna...
San olsun da kér olmasin... Kéftem Aksaray’'a nam verdi... Gebelere, emziklile-
re helal ve afiyet olsun... Al Harum, ye! Siitiin kagmasin...”

Bana gore koftenin yaninda olmazsa olmazlar da olmali. Ne mi bunlar? Omegin firindan
yeni ¢ikmug sicacik ekmek. Bu ilk sart. Zaten igini bilen kéfteci yakindaki bir firinla an-
lagmalidir ve az sayida partiler halinde ekmek giin boyu taze olarak firindan gelmelidir.

Trakya'da bir deyis vardir: “Ne kaaa ekmek... o kaaa kéfte.” Oranin sivesiyle soyle-
nince béyle deniyor. Yani, “Ne kadar ekmek, o kadar kofte.”

Bu deyis bana hem ekmekle kéftenin vazgegilmez birlikteligini anlatir hem de ka-
pasitem ne ise o kadarinla yetinmeyi, hayatin éniime siirdiigii sartlar1 zorlamamayu.

Sonra piyaz. Evlilikte tencere kapak misali kofte denince de hemen piyaz akla ge-
liyor. lkiye bslinmiis saris1 kayisi kivaminda yumurtalisina ne demeli. Ayrica bol sir-
keli. Yanina da ayran. Tabii yogurt da ¢ok iyi gider kéftenin yanina, bu durumda ay-
ran yerine kola igmek gerekecek. Olsun, yakigir. '

Kéftenin gamitiirleri yéreden yoreye degisiyor. Kimi yerde yanina piyaz dogranmig
sogandan bagka bir sey koymuyorlar ya da genellikle kézlenmis domates ve biber ko-
yuyorlar. Kis olunca biber tursusuyla birlikte veriyorlar.

Trakya’da domates ve biberin yani sira salga da koyuyorlar, kéfteyi ona banip yi-

yorsunuz. )
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Zamanimizda bir de kéfte harci ¢ikti ve mertlik bozuldu. “Bunun mertlikle ne ilgi-
si var?” diyeceksiniz. Tabii var. Alin kiymayi, ekleyin kéfte harcini ve iyice yogurun...
Oldu size kofte. Iste bu durum, bir kofte kitabi yazan igin kabustur: Kim alir kofte ki-
tabini, onca hazir kofte paketleri marketlerin sogutucu vitrinlerinde sizlere gel gel, at
beni de sepete, derken. Corba kitabini1 yazmaya soyundugumda da esim demisti, “Bun-
ca hazir ¢orba varken, senin ¢orba tarifi kitabini kim alir?” diye. Ama ne oldu? Corba
kitabi, kitabevi raflarinda kalmadu.

Kofte kitabina da aynu ilgiyi bekliyorum. Artik zamanimizda her seyin kogusturucu
bir yasama uyarlanma geregi var ve pratik ¢oziimlere yoénelis kaginilmaz oluyor. An-
cak, vakti olanlar ya da yemek hazirlamay: sevenler orijinal tariflere hala ragbet et-
mekte. Zaten bana sevk veren de onlar.

Hiirriyet gazetesi en iyi on kofteciyi segmis, sonuglar goyle (birincilik iki kurulug ta-
rafindan paylagilmis):

1- Cigek Izgara - Bursa ve Kofteci Ramiz - Akhisar
2- Sultanahmet Koftecisi - Istanbul

3- Filibe Koftecisi - Sirkeci, Istanbul

4. Korfez Kofte - Akgaabat

5- Ercos Tesisleri - Akhisar

6- Cambo Koftecisi - Akhisar

7- Adapazar Islama Koftecisi - Kadikoy, Istanbul

8 Merakli Kofteci - Tuzla, Istanbul

9. Ozcanlar - Tekirdag

10- Yedi Kardesler - Urla
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iyi 1zgara kofte yapmanin piif noktalar:

e Koftelik kiyma igin ideal karigim % 70 yagsiz dana, % 30 kuzu dos kismi kangimi-
dir. Bazilarini kuzu etinin kokusu rahatsiz edebilir. O zaman kiymanin tamami bir
yasint doldurmus dana kaburgasindan siyrilan etten gektirilmelidir.

* Kuzu dés orta yagl olmahdir. Kuyruk yagi konulmamalidir.

o Koftelik kiymanin kalin delikli bigakli (O numara ayna) makinede bir kere ¢ekilip
uzun siire yogrularak yumusatilmasi en uygun ¢6ziimdiir. Kéfte iki kere ¢ekildiginde
yogurma siiresi kisaltilabilir. Ancak, fazla pargalanan et 6zsuyunu kaybedecektir.

¢ Cok mecbur kalmadikg¢a hazir kiyma almayin. Halk sagligini hige sayan baz1 kurnaz
saticilar hazir kiymalarnin igine, kafa eti, yiirek, akciger, yag gibi besin degeri az, sa-
katat katiyorlar. Marketlerden ya da tanzim satis magazalarindan kiyma degil, par-
ca et satin alin. Kiymayi kasabinizdan alin ve géziiniiziin éniinde gektirin.

Koftelik kiyma kasapta ¢ekildikten sonra en ¢ok yarim saat igerisinde yogrulmali-
dir. Yogrulduktan sonra dolapta bekletilebilir. Kasaptan geldigi gibi buzdolabina ko-
nulup orada bir siire tutulduktan sonra yogrulursa kéftenin lezzeti azalir.

Kasapta eti biitiin malzemesiyle birlikte makinede ¢ektirirseniz, kofteniz kasap kof-
tesi olur. Béyle bir islemden gecen kéftenin lezzeti de farkli olur.
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iyl 1zeara kolte yapmanin pul noktalan

e Kofte harcini hazirladiktan sonra kéftenin lezzetli olmast igin harcin iyice yogrul-
masi gerekir. Koéfte harci yarim saat yogrulmalidir. Bu siireyi soyle de hesap edebilir-
siniz: On kez yogurup, yogurmak i¢in kullandiginiz tepsi ya da mermere harci bir de-
fa vurmak. Bu islem 50 kez tekrar edildiginde islem layikiyla tamamlanmis olacak-
tir. Zaten, kofte hamuru iyice kivama geldiginde arada elinizi suya batirmaniza rag-
men, hamurun parmaklariniz arasina daha fazla yapismasindan anlayabileceksiniz.

e Kofte harcini hazirlarken, kullanmak iizere bayatlamig peksimet, kizarmig ekmek

pargalarini havanda déviin. Bu malzemeyi kéfte ya da etlerde galeta unu olarak kul-
lanabilirsiniz.

e Kullanacaginiz bayat ekmegi 6nce kiigiik pargalara béliin. Sonra da mutfak robo-
tunda ufalayin. Bu karigimi istediginiz kadar buzlukta saklayip ihtiyaciniz oldugun-
da kullanabilirsiniz. Ya da bayat ekmekleri ufaladiktan sonra firinda kizartin. Sogu-
duktan sonra da naylon torbaya koyup buzdolabinda ya da derin dondurucuda bek-
letin. Kéfte yaparken galeta unu yerine bunu da kullanabilirsiniz.

Pisireceginiz koftenin igine katacaginiz bayatlamig ekmegi suda 1slatmayip et suyuna
koyarsaniz daha lezzetli olur. Et suyunda 1slanmig ekmekler kéftenize hos bir tat katar.

e Kofte yaparken icine rendelenen patates, degisik hos bir lezzet verir. Patates digin-
da kéfte harcina katacaginiz bir miktar havug ya da elma degisik bir aroma verir.

¢ Kofteyi sert seviyorsaniz, kiymaniza bir parga kasar peyniri rendeleyin.

Koéftenin yumugak olmasini istiyorsaniz, kiymay: yogururken igine ya bir yumurta
sarist katin ya da bir dig sarmisak dograyin. Yine kofte harcinin igine koyacaginiz bir

miktar zeytinyag: sayesinde hazirladiginiz kéfteler hem daha yumugak hem de daha
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tok karnina dokuz topak kofte

e Kiymanin ele yapismasini engellemek igin, kéfteyi yogurmadan énce ellerinizi li-
mon suyuyla islatirsaniz, ellerinizin temizlenmesi daha kolay olur.

e Kofte harcini yogurmadan énce bir dis sarmisagi ortadan boylamasina ikiye kesin.
Sarmisagi kesik tarafiyla harci yoguracaginiz kabin yiizeyine iyice bastira bastira sii-
rerseniz koftenize lezzet katmis olursunuz.

¢ Pirzola, biftek ve tavuk mangalda pisirilitken, siirekli ¢evrilmez. Ancak, kofte ve
kofte tiirii yiyecekler ne kadar ¢ok gevrilirse o kadar lezzetli olur. Yalniz bu ¢evirme
kesinlikle dengeli olmalidir, bir taraf ¢ok diger taraf az pisirilmemeli. Kofteler fazla
kurutulmadan, hafif sulu birakilmal.

e Kofteyi 1zgarada yapacaksaniz, 1zgaranin bir tarafini harly, diger tarafini da kiilla tu-
tun. Kofteleri 6nce harli tarafta icindeki pembe suyu iiste ¢ikincaya kadar tutun ve
cevirin. Koftelerin 6teki yiiziini de aynu siire 1zgarada tuttuktan sonra kiilli tarafa
cevirerek alin. Béylece eti miihiirleme igleminden gegirmis oldunuz. Yani kéftenin
dis hiicrelerini sikica birbirine mihiirleyip kéftenin 6zsuyunun igeride kalmasini
sagladiniz. Kiillii tarafta da aynu siirelerde gevirerek pisirme islemini tamamlayin.

® Izgara kofte Adapazan islama koftesi gibi sunulmak istenirse, yaninda vereceginiz
ekmekler bayat olabilir. Bayat ekmek dilimlerine biraz yag siiriiliir, sonra bunlar ar-
kali 6nli kizartilir. Bir et suyu tableti biraz sulandirilir, bir iki dig déviilmiis sarmi-
sakla bir tagim kaynatilir. Atesten alinarak biraz sogutulduktan sonra, kizarmis ek-
meklerin iizerine az miktarda gezdirilir. Bu ekmekler hazirlanan kéftelerin yaninda
verilerek 1slama kéfte bigiminde servis edilir.
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istah acici soguk kofteler

BAT (TOKAT)
250 gr yesil mercimek Yarim demet maydanoz
25 grince bulgur Yarim demet dereotu
1,5 bardak ceviz igi Yarim demet taze reyhan
2 sivri biber Yanm demet taze nane
1 orta boy domates Yarim kagik pulbiber
2 kagtk domates salgast Asma yapraf
2 sofan Tuz

Mercimegi yikayarak siiziin. Bir tencerede iki buguk bardak suyla bir tagim kayna-
tarak kopiigiini alin. Atesi kisin, mercimekleri yumugayincaya kadar haglayin. Igi-
ne bulguru katin, karigtirarak sogumaya birakin.

Ceviz igini robottan hafif irice ¢ekin. Biberlerin saplarini, tohumlarini temizle-
yin. Biberleri ve taze otlan ince ince kiyin. Domatesleri kiigiik kiiplere dograyin.

Soguyan mercimegin igine salga, tuz, biber, sogan, domates ve yesillikleri katin,
iyice karigtirin. Ceviz igini serpin, karigtirarak haglanmig asma yapragiyla birlikte
servis yapin.
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CI1G KOFTE (SANLIURFA)

1 kg koyun eti 200 gr taze sogan

2 kg ¢ig koftelik bulgur 200 gr kimuzibiber

2 kuru sogan 1 tath kagig kofte bahan
1 domates 3 kagtk biber salcast

1 demet taze nane Birka¢ marul yaprag

4 demet maydanoz Karabiber, tuy

Bulgurun kepegini eleyerek alin ve bir tepsiye yayin. Kuru soganlari ince ince ki-
yin, bir kaba koyun. Kabugunu soydugunuz domatesi ezin ya da domates salgasina
biraz su katarak sulandirin. Naneyle maydanoz yapraklarini temizleyerek yikayin
ve sular siiziiliince ince ince kiyin. Taze sogani ince ince dograyin.

Hazrlik igleri sona erince hemen koéftenin yapimina gegin. Koyun budunun
giille karasi denilen siyah etinden bir kilo alin, tahta tokmakla tagta déverek ma-
cun kivamina getirin. Bu islem sirasinda beyaz beyaz ayrilan sinirlerini ayiklayin.
Bu ayiklama isini beceremeyenler eti ii¢ defa makineden gegirerek kiyma haline
getirebilirler, ancak makbul olani déviilerek macun kivamina getirilmesidir.

Eti iyice doverek macun haline getirince tuzlayin ve bir tepsiye alarak yogur-
maya baglayin. Bu iglemi yaparken kiyilmig kuru sogan, kirmizibiber, kofte bahari,
karabiber ve biber salgasini (ya da giineste yapilmis domates salgasini) azar azar ka-
tarak iyice yedirin. Bir siire elinizle azar azar su verin ve bunu da ete yedirin.

Biraz daha yogurduktan sonra temizlenmis bulguru katmaya baglayin. Bulguru
tamamen ete karigtirdiktan sonra bir siire su almadan ve bulguru bulgura siirterek
karigimi kuvvetle ve iki elinizle yogurun. Bulgur, 6nceden katilmig suyla ve etin 1s-
lakligiyla yumugayacaktir. Kivama gelince yogurmakta oldugunuz kanigima eliniz-
le azar azar su serpin ve ezilmig domates ya da sulandirilmig domates salgasi ilave
edin. Cig koftenin arada sirada tuzuna ve kivamina bakin. Uygun kivama gelince,
yani agza alinan bulgur dagilinca, kiyilmig taze soganla nane ve maydanoz ekleyin

ve biraz daha su katin. Birkag defa daha kangtirin.
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istah agiar soguk kofreler

Sonra kéfteleri, kiigiik lokmalar (sikimlar) halinde marul (ya da yesil salata)
yapraklari koydugunuz tabaklara siralayin. Uzerlerine bir iki maydanoz yaprag ser-
pistirdikten sonra, bir siirahi ayranla birlikte servis yapin.

Cig kofte, yapilir yapilmaz tiiketilmelidir, yoksa siser ve lezzeti kaybolur. Cig kof-

teyi sicak havada yapiyorsaniz harca araliklarla su yerine buz katin. Bu bigimde
bulgurun ¢abuk gigmesini engellersiniz.

ClY ICl (DARENDE - GUMUSHANE)

100 gr kiyma 1 ¢ay kagg karmuzibiber
Yarim kilo bulgur 2 yesil sogan

3 kagik katrya Yarim demet maydanoz
2 kuru sogan Karabiber, tuz

1 yumurta

Bir tencereye ince bulguru koyun. Sekiz bardak kaynamig suya bir miktar tuz atin,
bulgurun iizerine dékiin. Biraz karigtirdiktan sonra tencerenin kapagini kapayin.

Bir tavada bir miktar yag eritin. Mevsimiyse yesil sogan, mevsimi degilse bir ya
da iki kuru sogan dograyarak yagda 6ldiiriin ve tizerine kiymay ilave edin. Bir yu-
murta kirarak karigtirin. Bu karigima kirmizibiber ve karabiber ilave ederek bulgu-
run izerine dokiin. lyice kangtirdiktan sonra elinizle yogurun. Kofte gibi sikarak
tabaklara koyun. Uzerine kiyilmis yesil sogan ve maydanoz serpistirerek ayranla
birlikte servis yapin.
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COKELEKLI C1G KOFTE (MALATYA)

250 gr ¢ig koftelik bulgur 5 sap taze sofan

2 kagik tereyag 1 demet maydanoz
250 gr ¢okelek 1 marul

1 kuru sogan Karabiber, tuz

1 tath kagg kirmizibiber

Bulguru bir kaba koyarak dértte ii¢ bardak ilik suyla islatin, kapagini kapayarak bir
siire bekletin. On-on beg dakika sonra yag, ¢okelek, kiip dogranmig kuru sogan,
tuz, karabiber ve kirmizibiber ilave ederek hepsini birlikte iyice ezin ve ¢ig kofte
gibi yogurun. Daha sonra ince kiyilmig taze soganlari ve maydanozu da ekleyerek
biraz daha yogurun. Kiigiik kiigiik sikmalarla bigim verin ve marul yapragina sara-
rak servis yapin.

DOMATESL! BULGUR KOFTES! (ADANA)

Yarim kilo koftelik bulgur 1 kagik salca
3 sofan Yarim kilo domates
2 kagik yag Tuz

Halka halka dogradiginiz sogani yagda pembelestirin. Uzerine salca ve rendeledi-
giniz domatesi (suyunu aldiktan sonra) ekleyin, tuzlayin ve pigirin.

Genig bir tepsiye koydugunuz bulgurun iizerine bu karigimu iki bardak kaynar
suyla birlikte dokiin ve bulgurun sismesi icin bekletin. Sonra 10-15 dakika yogu-
rarak bulguru yumugatin ve avug iginde bigimlendirerek servis yapin.
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ERMENEK BATIRIGI (KARAMAN)

1,5 kg domates 1 bardak ceviz igi

3 bardak ince bulgur Yanm kagik acr kimmuzibiber

2 sivri biber Marul, domates, salatalik, tursu
2 sofan 250 gr lahana yaprag

Yarim demet maydanoz 250 gr asma yapra@

1 dal reyhan Tuz

Domatesleri derince bir kaba rendeleyin. Bulguru igine bosaltin ve yaklagik yarim
saat gsigmeye birakin. Sivri biberlerin saplariyla tohumlarini temizleyin. Biberleri,
bir sogan, maydanoz ve reyhanla birlikte ince ince kiyin. Ayrt bir kapta tuzla ova-
rak karnigtirin.

Ceviz i¢ini robottan gegirerek ince ¢ekilmis duruma getirin. Domatesin iginde-
ki bulgur hazir olunca, ¢ekilmis ceviz igini, tuz ve soganli taze ot karigimini katin.
Elinizle yogurarak ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparin. Avcunuzun iginde yuvar-
layin. Hafifce sikarak koéfteler hazirlayin.

Bu iglemi hamurun yarisi tiikkeninceye kadar tekrarlayarak kofteleri hazirlayin.
Kalan malzemeye yarim bardak su katarak ¢orba kivamina gelinceye kadar karigti-
rin. Tuzunu ayarlayin, kirmizibiber serpin, biraz kiyilmig maydanoz ve ¢ekilmis ce-
viz serpistirin.

Kofteleri marul yapraklari, domates, salatalik, biber ve turguyla, ¢orba kivamin-
daki karigimiysa lahana yapraklari, asma yapraklari, haglanmig bir sogan, domates
ve salatalikla birlikte servis yapin.
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ETSIZ SIKMA KOFTE (Stkman) (OSMANIYE)

1 bardak mercimek Kimyon, pulbiber
2 bardak ince bulgur 5-6 yesil sofan

I kuru sogan 1 demet maydanoz
Yarim bardak zeytinyag 1 demet dereotu

1 kagik domates ve biber salcast Tuz

Mercimegi iyice hagladiktan sonra suyuyla birlikte genig bir tepsiye koyup bulgu-
run tizerine sicak sicak dokiin ve tuzunu da katarak yumugamasini bekleyin.

Diger taraftan ince kiyilmig sogani yagda kavurun, igine salga, biber, kimyon
ilave edin. Bu karnigimi, yumugamig olan bulgurun tizerine dékerek 5-10 dakika yo-
gurun. Kiyilmis yesil sogan, maydanoz ve dereotunu katin. Yogurdugunuz kéfteden
ceviz biiyiikliigiinde pargalar alin, bigim vererek servis yapin.

KARMA KATMA (KILIS)
2 bardak koftelik bulgur 3 domates
2 kuru sofan 1 ¢ay barda@ zeytinyap
1 kagtk salca 1 demet maydanoz
Yanim kagik biber salcast Pulbiber, tuz

Bulguru tepsiye koyun. Bir sogani ince ince dograyin ve bulgura katin. Salga, ren-
delenmis domates ve tuz ekleyerek bulgur yumusayincaya kadar yogurun. Hazirla-
diginiz kofteyi bir tavaya yayin.

Bagka bir tavada zeytinyagini kizdirin, ince dogradiginiz ikinci soganu ilave edin.
Sogan pembelesince bulgur harmaninin iizerine boca edin. Pulbiber ve bolca ince
kiyilmig maydanoz serpin. Kivircik salata ya da marul yapraklan igine kagikla yer-
lestirerek yiyebilirsiniz.
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KISIR (OSMANIYE)

400 gr ince bulgur 3/4 bardak su

1 demet maydanoz 1 kagik pulbiber

1 demet taze sofan 3/4 bardak zeytinya@

1 orta boy salatalik 3/4 bardak nar eksisi (ya da limon suyu)
2 orta boy domates I marul

5 dig sarmusak Karabiber, tuz

2 kagtk biber salgast

Biitiin yegsillikleri yikayarak siiziin. Maydanoz ve soganlari ince ince kiyin. Salata-
liklarin kabuklarint soyun. Domateslerle birlikte kiigiik kiipler halinde dograyin.
Sarmusagi doviin.

Bulguru gukur bir kapta salga, tuz ve suyla birlikte yogurun. Igine domates, sa-
latalik, maydanoz, taze sogan ve sarmisagi katarak harmanlayin.

Yag, karabiber, pulbiber ve nar eksisini de ekledikten sonra biitiin malzemeleri
iyice karigtirin. Tuzunu kontrol ettikten sonra yaninda marul yapraklari, tursy, sal-
gam ya da ayranla birlikte servis yapin.
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LALEZAR (BURSA)

1 kg patates Yarim limon suyu

1 sofan 1 demet maydanoz

1 tath kagH margarin 2 dolmalik kirmuz biber
1 kagik sirke Karabiber, tuz

Patatesleri haglayin, kabuklarini soyduktan sonra ezerek piire haline getirin. Kii-
ciik kiigiik dogradiginiz soganu ¢ig olarak patates piiresine ekleyin. Margarin, sirke,
limon suyu, karabiber ve tuz ilave edin, iyice kanigtirin.

Ceviz iriliginde parcalar kopararak elinizde yuvarlayin. Uzerine bastirarak bir
cukur yapin. Maydanozu ince ince kiyin. Hazirladiginiz patates toplarini mayda-
noza bulayin.

Dolmalik kirmizi biberleri bol suyla yikayin, tohum ve sap kisimlarini temizle-
dikten sonra kiigiik kiigiik karelere dograyin. Patates toplarinin gukurlarina kirmi-
21 biber doldurarak servis yapin.
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MERCIMEK KOFTES! - 1 (ADANA)

1 bardak kirmizn mercimek 1 kastk domates-biber salcasi karigimi
1 bardak ince bulgur I ¢ay kagp kimyon

3 sofan 1 ¢ay kagig kirmuzibiber

Yarim demet maydanoz 5-6 taze sofan

Yarim demet dereotu Karabiber, tuz

1,5 ¢ay bardag si yag

Mercimekleri ayiklayarak yikayin. Ug dért bardak suyla iyice yumusayip suyunu
cekinceye kadar haglayin. Ocaktan aldiktan sonra bulguru ilave ederek karistirin.
Ustiinii kapayin, yarim saat bulgurun kabarmasint ve sogumasini bekleyin.

Sogan, maydanoz ve dereotunu ayiklayin, yikayin ve ince dograyin.

Sogani yagda hafifce sarartin. Salgayi ilave edin, birkag kez kangtirdiktan son-
ra mercimekli bulgura katin. Tuz, karabiber, kimyon ve kirmizibiber ilave ederek
yogurun. En son taze sogan, maydanoz ve dereotunu karigtirin.

Kiigiik pargalara ayirin, avcunuzda sikarak bigimlendirin. Servis tabagina dizin,
salatalik ve kivircik salatayla birlikte servis yapin.

MERCIMEK KOFTESI (Bellog) - 2 (SIIRT)

Kirmizi mercimegi tuzlu suda pigirin. Sulu halde bir tepsi i¢ine koydugunuz bulgu-
ru iizerine bosaltarak karigtirin ve tencerenin kapagini kapayin.

Bu arada bolca kuru sogan dograyin, bol yagda kavurarak igine sal¢a, karabiber,
kirmizibiber ekleyin, mercimekli bulgura ilave edin, kagikla karigtirin. Sonra igine
ince kiyilmig maydanoz ve taze soganin yesil yapraklarini koyun, tekrar karigtirin
ve elde cig kofte gibi sikim yaparak tabaklara dizin.
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MERCIMEK KOFTES! - 3 (DIYARBAKIR)

250 gr kirmizt mercimek 5 kagik katryag

125 grince bulgur Yarim kagtk domates salgast
Yarim demet taze sofan Yanm kagik toz kignig

1 kiigiik boy sofan 1 kagik pulbiber

Yarim demet maydanoz Karabiber, tuz

Mercimegi yikayarak siiziin. U¢ bardak suyla birlikte tencereye koyun, bir tagim
kaynatip képiigiinii alin. Atesi kisin, iyice yumugsayincaya kadar yaklagik 25 daki-
ka pigirin. Ocaktan aldiktan sonra igine tuz ve bulguru katin. Karigtirin, kapagini
kapayarak sogumaya birakin.

Soganlar1 ve maydanozu ince ince kiyin. Yagi bir tavada eritin, kuru sogani
pembelesinceye kadar kavurun. Salga, kisnis, karabiber ve pulbiberi de ekleyerek
karigtinin. Ocaktan alin.

Soganli karigimi mercimek ve bulgura katin, yaklagik beg dakika yogurarak kof-
te harcinin 6zlegmesini saglayin. Son olarak maydanozla taze sogani ekleyin ve
tekrar yogurun.

Kofte hamurundan ceviz biyiikliigiinde pargalar koparin, avcunuzun iginde yu-
varlayin. Hafifce sikarak iizerine salata yapraklari koydugunuz bir servis tabagina
yerlestirin.
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MERCIMEK KOFTES! - 4 (KAHRAMANMARAY)

Yanm kilo kimmuz mercimek 1 kagik biber salgast
Yarim kilo bulgur 1 demet maydanoz
I kuru sogan Kmmuzbiber

1 bardak s yag Tuz

Mercimegi yikadiktan sonra doért bardak suda 20 dakika haglayin ve bulguru ilave
edin. Diger tarafta sogam kiip bigiminde dograyarak sivi yagda kavurun. Igine tuz,
kirmizibiber, biber salgasi ekleyin. Karigimi mercimege katin.

Ince kiydiginiz maydanozun birazini siisleme igin ayirin. Kalanini mercimegin
icine koyun. Elinizle bigim vererek servis tabagina yerlestirin. Ayirdiginiz mayda-
nozu lizerine serperek servis yapin.

MERCIMEK KOFTES! - 5 (MALATYA)

1 kdse kimmuiz mercimek 4 kuru sogan

2 kase bulgur 1 bardak zeytinyag
Yarim kagik biber sal¢ast 2 salatahk

1 kagik domates salgast 1 demet maydanoz
I ¢ay kagig kimyon Karabiber, tuz

Mercimegi bol suda pisirin. Suyunu gekince yayvan bir kaptaki bulgurun istiine
koyun. Salca, kimyon, tuz ve biber ilave ederek karistirin. Uzerini kapayin, kaba-
rincaya kadar bekletin.

Piyaz dogradiginiz sogani zeytinyaginda sarartin. Kaptaki bulgurlu malzemeyi
yogurun. Tavadaki sogani ilave ederek karigtirin. Kéfteden kiigiik pargalar kopara-
rak elinizde sikin, tabaga dizin. Yanina iki dilim salatalik koyun, iizerine maydanoz
serperek servise sunun.



tok karnina dokuz topak kofie

PATATES KOFTESI (soguk) (ISTANBUL)

5 patates 40 ml zeytinyaf

250 gr kiyma 1 domates

I sogan Yarim demet maydanoz
Kimyon Yarim demet taze sofan
Pulbiber Karabiber, tuz

20 gr biber salcas:

Patatesleri hagladiktan sonra piire haline getirin. Sogani kiip dograyin. Yagsiz ta-
vada kavurun. Kiymayi ilave edin. Tuz, kimyon, karabiber, pulbiber ve biber salga-
sint da ekleyerek patates piiresiyle karigtirin. Karigimi iyice yogurun ve zeytinyagi
ilave edin. Birkag dakika daha yogurduktan sonra ellerinizi suya batirip kiigiik si-
kimlar yapin, servis tabagina dizin. Maydanoz ve taze sogant incecik kiyin, kiip
dogradiginiz domatesle karigtirin ve koftelerle birlikte servis yapin.




igtah agicr sofruk kofreler

PATATESLI C1G KOFTE (ADANA)

1 biiyiik boy patates Maydanoz
Yanm kilo kéftelik bulgur Nane

Yesil sogan Taze sarmisak
2 rendelenmis domates Zeytinyaf
Isot | Marul
Pulbiber Limon
Biber-domates sal¢ast Tuz

Patatesi iyice haglayin, ezin. Bulguru ¢ig kofte tepsisine koyun. Ince dogranmug ye-
sil soganla iyice yogurun. Daha sonra i¢ine rendelenmis domates, patates, isot, tuz
ve pulbiber katarak bulgurlar yumugayincaya kadar iyice yogurun.

Biber ve domates salgasini ilave edin, yogurmaya devam edin. En son ince ki-
yilmug yesillikleri ve zeytinyagini katarak yogurun. Avcunuzun iginde sikin, marul
ve limonla birlikte servis yapin.
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tok karnina dokuz topak kifte

PATATESLI KOFTE (KONYA)

I kg ince bulgur 1 demet maydanoz
Yarim kilo haglanmug patates 1 demet taze sarmusak
1 kagtk sal¢a 2-3 yegil biber

1 kagik yag 2 ¢ay kagig1 pulbiber

1 demet yesil sofan Karabiber, tuz

Bir tepside bulgurla patatesi yice yogurun. Salgayi ve yagda kavurdugunuz sogani
da bu kanigima dokerek yogurmaya devam edin. Ince dogradiginz yesillikleri ve ba-
harati karigima ekleyerek bir siire daha yogurun, avcunuzun iginde bigimlendire-
rek servis yapin.

SIMIT KOFTE (ADANA)

Yarim kilo irmik I ¢ay kagigr pulbiber
1 ¢ay bardag zeytinyaf 1 demet maydanoz
I kagtk sal¢a Karabiber, tuz

Kaynattiginiz iki bardak tuzlu suyun yarisini irmigin iizerine dokiin. Irmik suyu
cektiginde kivami buluncaya kadar suyun kalan yarisiyla takviye yapin.

Bir tavanin igine zeytinyagi, salga, tuz ve baharati koyun. Sos pigince igine ki-
yilmig maydanozu ekleyin. Bu karigimi irmikle birlikte iyice yogurun. Hazirladigi-
niz hamuru elinizle bigimlendirerek servis yapin.



istah agicr suguk kofteler

SISTE C1G KOFTE (SANLIURFA)

1 bardak ince esmer bulgur Kimyon

100 gr yagsiz kiyma Karanfil
1 orta boy sogan Isot
I kagik domates salgast Tuz

I kagik biber sal¢ast

Once bulguru soganla yogurun. Bu islem sirasinda asla su eklemeyin, yalnizca eli-
nizi soguk suyla islatarak yogurun. Bulguru soganin suyuyla sismeye birakin.

Salgalari ilave edin ve tekrar yogurun. Baharati katarak yogurmaya devam edin.
En son yagsizkiymayut ilave edin ve yogurmaya devam edin. Yumusayana, yani bul-
gurlar dige gelmeyecek bir hale gelene kadar yogurun. Hamuru top top yaparak i-
se gegirin. Buz Gizerinde ikram edin.

TAHIL KOFTES! (BAYBURT)

Yanm kilo yesil mercimek 1 tath kagp nane

I kuru sofan 1 ¢ay kagig pulbiber
1 ¢ay kaggr targin 2 domates

I kagik kekik Karabiber, tuz

Bir tencereye dért bardak su koyun, tuz ekleyin. Sogani biitiin olarak, bir gece 6n-
ceden islatmig oldugunuz yesil mercimekle birlikte tencereye koyun. Mercimekler
yumugayincaya kadar pigirin. Ocaktan aldiktan sonra siizgegten gegirin.

Soganui ve siiziilen suyu bir kenara koyun. Mercimegi ise baharatla birlikte mut-
fak robotunda karigtirin. Dilerseniz elinizle yogurun. Limon biiyiikliigiinde parga-
lar koparin, avcunuzda yuvarlayin. Domateslerin kabuklarini soyduktan sonra ren-
deleyin, kiigiik bir tavanin i¢inde kaynatin. Tahil koftesinin iizerine dékiin.



wk karnina dokuz topak kafte

TAHINLI KOFTE (ADANA)

1 bardak koftelik bulgur 2 tath kagig kimmzt mercimek
1 sogan Yanm bardak tahin
1 kagik zeytinyag Tuz

Bulguru yikayin, iizerine yanim bardak kaynar su ekleyin, bulgur suyunu ¢ekinceye
kadar bekletin.

Sogani soyun, halka halka dograyin ve zeytinyaginda pembeleginceye kadar ka-
vurun.

Mercimegi yarim bardak suyla 20 dakika pisirin, siiziin. Kavrulmug sogan, mer-
cimek ve bulguru iyice karigtirin, sogumaya birakin.

Mercimek bulgur karigimi soguduktan sonra tahin katin ve tuzunu ayarlayin.
Hazirladiginiz hamurdan elinizle yassi kofteler yaparak servis edin.




wtah agicn sopuk kotteler

YESIL MERCIMEK KOFTES! (MERSIN)

400 gr yesil mercimek 1 tath kagigi kimyon
Yarim kilo ince koftelik bulgur 1 demet maydanoz

2 kuru sogan 1 demet taze sofan

1 bardak s yag Tuz

2 kagik biber sal¢ast

Sogan piyaz igin: Yarim demet maydanoz
3 sogan 1 tath kagigr sumak

3 domates 1 ¢ay kagg kimyon

Mercimegi ayiklayin, yikayin ve alti bardak suyla birlikte bir saat haglayin. Hafif
sulu bir haldeyken ocaktan alin. Yikayip iyice siizdiigiiniiz bulguru mercimeklere
katin. Bulgur sisip mercimekler el yakmayacak sicakliga gelinceye kadar bekletin.

Kuru sogani soyup incecik kiyin, sivi yagda kavurun. Salga, tuz, kimyon, kiyil-
mig maydanoz ve taze sogani ekleyin.

[linan mercimekli bulguru elinizle iyice yogurun. Salgali karigimi ekleyerek yo-
gurmaya devam edin. Mercimekler iyice ezilince ufak toplar kopararak mekik bi-
¢imi verin.

Piyaz igin ii¢ kuru sogani hilal biciminde dograyin. Domatesleri kiigiik kiigiik
dograyin. Maydanozu kiyin. Sogani, kimyon, sumak ve maydanozla hafifce ovun,
domateslerle karigtirarak, mercimek kofteleriyle birlikte servis yapin.



tok karmina dokuz topak kofte

YUMURTALI BULGUR KOFTE (KIRSEHIR)

1 kg ince bulgur 1 taze sofan

2 orta boy kuru sofan 3 yumurta

1 tath kags pulbiber 3 kagk margarin
4 kagik domates salgast Tuz

Yanm demet maydanoz

Genis bir tepside bulguru, tuz, pulbiber ve kiip dogranmig kuru soganla birlikte ¢ok
az su katarak yogurun. Sonra sal¢a ilave edin ve bir siire daha yogurun, ince dog-
ranmig maydanoz ve taze sogani ilave edin. Yumurtalari bir tavada margarinle ka-
rigtirarak pigirin. Daha sonra bu karigimi bulgurun igine ekleyin ve tekrar yogurun.
Kofte bigimi vererek servis yapin.

YUMURTALI KOFTE (soguk) (GAZIANTEP)

200 gr ince bulgur 4 yumurta

30 gr salga 20 ml zeytinya
Yanm demet maydanoz Pulbiber

1 sogan Karabiber, tuz
Kimyon

Bulguru sicak suya koyun. 100 ml sicak suda sal¢ay eritin ve suyunu ¢eken bulgu-
ra ekleyerek yogurun. ‘

Maydanozun yapraklarini ince dograyin. Sogan kiip dograyip ikisini de baha-
ratla birlikte bulgura ilave edin ve birkag¢ dakika daha yogurun. lki yumurtay gir-
pin. 10 ml yagda ¢ok hafif pisirip bulgura katin. lyice karigtirin ve bigimlendirin.
Kalan yumurtalari tuz, karabiber ve pulbiberle birlikte ¢irpin. Kalan yagda omlet
gibi pisirin, koftelerle birlikte servis yapin.



istah acici sicak kofteler

BEYAZ PEYNIR KOFTES! (EDIRNE)

200 gr beyaz peynir 2 kagik kagar peyniri rendesi
2 dilim bayat ekmek igi 1 bardak galeta tozu

10 sap maydanoz 1 bardak s yag

20 sap dereotu Pulbiber

1 dis sarmsak Yanim ¢ay kagi karabiber

1 yumurta sanst

Beyaz peyniri rendeleyin, ufalanmig ekmek igi, ince kiyilmig maydanoz ile dereotu,
sarmisak ve karabiber ilave ederek yogurun. Bu karigimdan ufak kéfteler yapin.

Ayr bir kapta ¢irptiginiz bir yumurta sarisint kasar peyniri rendesiyle karigtirin.
Hazirladiginiz kofteleri bu karigima bulayin, galeta tozuna yatirin ve tavada kizdir-
diginiz yagda her tarafi pembeleginceye kadar kizartin. Delikli kepgeyle alarak ya-
gint siiziin.

Servis tabagina alin ve iizerini ¢ok ince kiyilmig dereotuyla siisleyin, pulbiber
ekin, sicak sicak ikram edin.



tok karnina Jokuz topak kifte

FELLAH KOFTE (MARDIN)

100 gr koftelik bulgur
250 gr kiyma

50 grun

1 sogan

10 ml zeytinya

1 kg pan

20 gr domates ya da biber salgast
60 ml limon suy

8 dis sammsak

Karabiber, tuz

Bulguru 50 ml kaynar suya koyun, suyu ¢ekince un, tuz ve karabiberle birlikte yo-

gurun.

Ceviz biiyiikliigiinde pargalara ayirarak ¢anak bigimi verin.

Sogani kiip dograyin. Kizgin yagda kiymayla kavurun.

Pazi yapraklarini sicak suda yumusayincaya kadar soldurun. Salga, limon suyu,
ezilmig sarmisak, kiyma, karabiber ve tuz ilave ederek paziyla karnigtirin. Bulgurlu
canaklara doldurarak sicak servis yapin.
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istah agict sicak kofteler

FINDIKLI VE KASARLI TOP KOFTE (ISTANBUL)

Yarim kilo kiyma Kekik

3 kuru sogan Yarim bardak iri gekilmis findik
3 dilim bayat ekmek Swi yag

3 dal maydanox Karabiber, tuz

100 gr taze kagar peyniri

Soganlari soyun, rendeleyin. Bayat ekmekleri ilik suda yumusatin, elinizle sikarak
stiziin. Maydanozu temizleyip kiyin. Peyniri kiip bigiminde dograyin.

Kiymayi gukur bir kaba alin, ekmek, sogan, maydanoz, tuz, karabiber ve kekik
ilave ederek yogurun. Ceviz biiyiikligiinde pargalar koparin, elinizde yuvarlayin. I¢-
lerine bir iki parga peynir ekledikten sonra tekrar yuvarlayarak kapayin. Kofteleri
findiga bulayin. Pigme esnasinda findik kirnintilarinin dagilmamast igin elinizle ha-
fifce bastirin.

Kizdirdiginiz sivi yagda kofteleri kizartin. Kagit havlu tizerine alarak fazla yagi-
n1 gektirin. Sicak servis yapin.

HARDALLI KOFTE (ISTANBUL)

250 gr kiyma Yanim ¢ay kagigh kimyon
2 yumurta I tath kagig hardal

250 gr ekmek igi Yarim bardak si yag
Yarim bardak un Karabiber, tiz

Yumurtalarin aklariyla sarilarini ayirin. Aklar1 kenarda bekletin. Sarilarini biitiin
diger malzemelerle birlikte karigtirarak iyice yogurun. Zeytin biiyiikliigiinde kiigiik
top kofteler hazirlayin. Bunlar énce una sonra ¢irpilmig yumurta akina bulayin,
kizgin yagda kizartin.



tok karnina dokuz topak kotie

HAVUC KOFTES! (ANKARA)

10 orta boy havug 1 yumurta

5 dilim bayat ekmek Yarim tath kagg pulbiber

6 kuru kayist 2 kagik dolmalik fistik

4 taze sofan Un

Maydanoz, nane, dereotu Swr yag

3 dis sarmusak Taze gekilmis karabiber, tuz

Havuglari temizledikten sonra dilim dilim kesin, tuzlu suda 20 dakika haglayin.
Suyunu siizerek bir kiseye alin ve ¢atalla ezin.

Ekmegi hafifce 1slatin, suyunu sikin, ufalayin. Kayisilan kiigiik kiigiik dograyin.
Nane, maydanoz, dereotu ve taze sogani ayiklayin, yikayin ve incecik kiyin. Sar-
misagi doviin.

Hazirladiginiz malzemeleri tuz, karabiber, yumurta, pulbiber ve dolmalik fistik-
la kanigtirarak iyice yogurun. Elde ettiginiz karigimdan oval kéfteler hazirlayin.

Hazirladiginiz kéfteleri una bulayarak kizgin yagda yakmadan kizartin. Kagit
havlu iizerine koyarak fazla yagini alin ve sogumadan servis yapin.



wrah agict sicak kolteler

HUMUSLU $§1§ KOFTE (ANTAKYA - HATAY)

Yanm kilo kiyma 1 ¢ay kagig kofte bahan
2 dilim bayat ekmek igi 1 bardak haglanmig nohut
1 ¢ay bardag siit 3 dis sarmusak

2 taze sofan 1 ¢ay barda@ tahin

4 kagik zeytinyag 1,5 kagik limon suyu

2 kagik rendelenmis kasar peyniri Tuz

Ekmegi siitte yumusatin, elinizle sikarak siiziin. Taze soganlar temizleyin, kiyin.
Kiymayi gukur bir kaba alin. Taze sogan, ekmek igi, zeytinyaginin yarisi, peynir ve
kofte baharint kiymaya ilave ederek yogurun. Kéfte hamurundan yanim ceviz bii-
yiikligiinde pargalar kopararak elinizde yuvarlayin. Hazirladiginiz top kofteleri ¢op
sislere gegirin, 1zgarada gevirerek kizartin.

Humusu hazirlamak igin, nohutlari robotta ezin. Sarmisaklart soyun, ezin. lki
kagik zeytinyagi, tahin, limon suyu, tuz ve sarmisagi nohut piiresine ekleyerek ka-
nigtirin. Koéfteleri humusla birlikte servis yapin.

KASAR PEYNIRLI KOFTE (KIRKLARELL)

200 gr yagsiz taze kagar peyniri I kagik un
1 ¢ay kagigi kirmmuzibiber 1 ¢ay bardag st ya§
1 yumurta Tuz

Rendelenmis peynirin igine sivi yag digindaki diger malzemeleri katarak karigtirin.
Kizgin yagin icine kagikla koyarak kizartin. Kizarmig kéfteleri kagit pecete iize-
rine alin, fazla yaglarini emdirin, sicak servis yapin.

81



tok karnina dokuz topak kifre

KESTANE TOPLARI (BURSA)

Yanm kilo kestane 1 ¢ay barda@ galeta unu
100 gr tavuk eti 2 kagik st yag

125 gr mantar Domates ve maydanoz

1 sogan Tuz

1 dis samusak

Kestaneleri haglayin, kabuklarini soyun. Tavuk eti ve mantari haglayin. Soganlar
arpacik dograyin. Sarmisak, mantar ve tavuk etini robota koyarak piire haline ge-
tirin. Tuz ve galeta ununu ilave ederek karigtirin. Kestaneleri bu karigimin igine
katin ve yogurarak kéfte hamurunu hazirlayin.

Sivi yagi tavada kizdirin. Kestaneli karigimdan ufak pargalar alarak tek tek el-
de yuvarlayin, yagda kizartin. Domates dilimleri ve kiyilmig maydanozla siisleyerek

sicak servis edin.
I
S
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istah agict sicak kot

KOKTEYL KOFTE (ISTANBUL)

1 kg dana kiymast 200 gr siizme yogurt
120 gr sogan 4 yumurta

120 ml si yag 80 gr galeta unu

6 dilim tost ekmegi Karabiber, tuz

Soganlan soyun, ¢ok ince kiyin. lki yemek kagigi yagi bir tavada kizdirin, soganla-
1 kavurun ve sogumaya birakin. Tost ekmeklerinin kenarlarini ¢ikarin ve ufalayin.

Kiymay: sogan, ekmek kirintisi, yogurt ve yumurta ile diizgiin bir hamur elde
edene kadar yogurun. Bolca karabiber katarak tuzlayin.

Kofte hamurunun istiini 6rtiin, bir saat buzdolabinda beklettikten sonra par-
calar kopararak 40 adet kofte yapin.

Kalan yag: bir tavada kizdirin. Kéftelerin her tarafini galeta ununa bulayin. Bir
seferde on kofteyi kizgin yagda beg dakika kizartin, servis yapin.
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tok karnina dokuz topak kifte

KOFTELI EKMEK (ISTANBUL)

Yarnim kilo iki kere gekilmis az yagh kiyma

1 sogan

7 demet maydanoz

2-3 dis sarmusak

1 yumurta

1 tath kagig kimyon

Yanm tath kagif karabiber

1 tath kagig tuz

1 biiyiik dilim Trabzon ekmegi (tost ekmegi de olabilir)

Sogan ve maydanozu ince dograyin. Sarmisag tuzla déviin. Ekmek diginda biitiin
malzemeyi tepsi icinde kangtirarak yogurun.

Kofte kangimini bigakla ekmek dilimlerinin iizerine ne ¢ok kalin ne ¢ok ince
olacak bigimde siiriin. Yaklagik bir koftelik malzeme bir dilime yetecektir. Tost ek-
megi kullaniyorsaniz kiymayi siirdiikten sonra dilimleri ¢apraz keserek minik iig-
gen kanapeler de hazirlayabilirsiniz.

Kofteli ekmekleri firin tepsisine dizin. Firinin ist 1zgara ayarini yakarak kofteli
ekmekleri iizerleri kizarincaya kadar firinlayin. Dilerseniz iizerine ya da kiyma har-
cinin igine biraz taze kagar peyniri rendesi de koyabilirsiniz.



istah agict sicak kofteler

MAYDANOZ MUCVERI (ANTAKYA - HATAY)

3 demet maydanoz 5 yumurta

5 sap taze nane Yanm bardak un ya da irmik
1 rendelenmis sofan 1 bardak st yag

2 dis sarmusak Karabiber, tuz

Maydanoz, nane, sogan ve sarmisagi dograyin ve derin bir kapta yumurtalarla ka-
nigtirin. Tuz ve karabiber ekin, koyuca bir bulamag elde edecek kadar un ya da ir-
mik ilave edin. Karnigimdan kagik kagik alarak iyice kizdirilmig yagda kizartin.

MITITE KOFTE (ISTANBUL)

300 gr kiyma 1 tath kasigi kofte bahan

1 yumurta 50 gr stn yag

30 gr maydanoz 40 gr tereya¥

200 gr kuru sofan 1 tath kagg kekik

100 gr bayat ekmek ici Pulbiber

1 tath kaggr kimyon 1 tath kagg karabiber, tuz

Iki kere ¢ekilmis koftelik kiymayla birlikte yumurta, ince kiyilmig maydanoz, so-
gan ve onceden islatilmig ekmek icini (suyunu iyice siktiktan sonra) bir kaba ko-
yun, harmanlayin. Tuz, kimyon, karabiber ve kéfte baharini katarak iyice yogurun.
Hazirladiginiz karigimdan cevizden kiigiik toplar koparin, yuvarlayin ve tavada ya-
nim kizmig yagda pisirin.

Kofteleri bagka bir tavada erittiginiz tereyag, kekik ve pulbiber karigiminin igin-
de birkag kere karigtirin. Hazirladiginiz kéfteleri servis tepsisinde ikram edin.



tok karnuna dokuz topak kofie

PATATES KOFTES! (sicak) (ISTANBUL)

1 kg patates 1 kagik un
125 gr beyaz peynir Tuz
2-3 yumurta

Patatesleri tuzlu suda haglayin. Kabuklarini soyduktan sonra ezin. Rendelenmisg be-

yaz peynir, yumurta, un ve tuz ilave ederek hamur haline getirin. Uzun yassi kof-
teler hazirlayarak kizgin yagda kizartin.

SARMISAKLI MISKET KOFTE (ISTANBUL)

750 gr kiyma 8 dis ezilmis sarmusak
Yanm kilo patates 1 yumurta

3 kagik zeytinya Swr yag

4 dilim bayat ekmek ici 250 gr kirax domates
1 ¢ay bardaj siit Karabiber, tuz

Patatesleri soyduktan sonra iri kiip bigiminde dograyin ve yagh kagit serili firin
tepsisine yerlestirin. Uzerine zeytinyag: gezdirin, tuz serpin. Onceden 180° C st
tilmig firinda kizarincaya kadar pisirin.

Ekmek igini siitle islatin, elinizle sikarak ufalayin. Kiymayt gukur bir kaba alin,
ekmek i¢i, sarmisak, yumurta, baharat ve tuz ekleyerek yogurun. Kéfte hamurundan
kestane iriliginde pargalar koparin, elinizle yuvarlayarak misket bigiminde kofteler
hazirlayin.

Kizdirdiginiz sivi yagda kofteleri kizartin. Kagit havlu iizerine alarak fazla yagini
cektirin. Sirasiyla kofte, patates ve domatesleri siglere dizerek servis yapin.



wtah agicr scak koiteler

SICAK CIGLEME (MALATYA)

1 kase ¢ig koftelik bulgur 1 ¢ay kagig pulbiber
2 sofan 1 tath kagig salca
2 kagik tereyag Karabiber, tuz

1 demet maydanoz

Kiigiik kiigiik dogradiginiz sogani bir tavada tereyagda kavurun.

Bir tencerede bir kise suyu kaynatin, bulguru ilave ederek ocagi sondiiriin. Bul-
gur agilincaya kadar bekletin.

Ince kiyilmig maydanoz, karabiber, pulbiber, sal¢a ve kavrulmug soganlari bul-
gura ilave edin. Tuzunu ayarlayin, iyice yogurarak sikin, servis yapin.

SAM KEBABI (MALATYA)

Yarim kilo orta yagh kiyma 1 ¢ay bardap un

1 sogan 1 bardak s yag
1 demet maydanoz Karabiber, tuz
3 yumurta

Kiymay kiigiik kare dogranmig sogan, ince kiyilmig maydanoz, tuz ve karabiberle
birlikte kangtirin. Cirptifiniz yumurtalari ve unu ilave edin.

Kizgin yaga kagikla dékiin, tizerine bastirarak yasst bir bigim verin ve iki yizii
pembelesinceye kadar kizartin. Sicak olarak servis yapin.



tok karnina dokuz ropak kilte

§l§ TOP KOFTE (ISTANBUL)

1 biitiin taze dolmabik karmuz biber (ya da tursusu)

300 gr dana kiymas Yanm demet maydanoz
1 sogan 1 limon

2-3 dis sarmusak 3 kagik zeytinyag

1 ¢ay bardap siit 1 kagik tereyag

2-3 dilim bayat ekmek 3 kagtk galeta unu

1 yumurta Karabiber, tuz

Kirmiz1 biber taze ise haglayin, kabugunu alin. Tavla zan biiyiikligiinde dograyin.
Tursu kullanacaksaniz, ayni bigimde kiigiik dograyin. Sogani soyun, irice rendele-
yin. Sarmisagi soyun, ¢entin. Her ikisini kiymaya kangtirin. Siitte yumugatip ufa-
ladiginiz bayat ekmegi ilave edin. Bu karigimin igine bir yumurta kirin, tuz ve ka-
rabiber ilave edin. Ince kiyilmig maydanoz ve limon kabugu rendesi ekleyin, iyice
yogurun.

Kofte hamurundan bir kagik alin, avcunuzda top kofte yapin. Top kofteleri 15-
20 cm boyundaki tahta sislere gegirin.

Bir tavada tereyagi zeytinyagiyla birlikte eritin. Kofteleri galeta ununa bulaya-
rak bu kizgin yagda bir iki dakika kizartin, bir firin tepsisine koyun. 200° C 1s1tti-

giniz firinda kizarttiginiz sig top kofteleri 15 dakika firinlayin. Sicak olarak ikram
edin.




istah acict sicak kolieler

TOP KOFTE (ISTANBUL)

Yanm kilo kiyma 1 kagtk salca
2 yumurta 1 limon

2 dilim kuru ekmek ici Kéfte bahan
Yanm bardak siit Galeta unu

1 demet maydanoz Zeytinyap

2 dis sarmusak Karabiber, tuz
50 gr kasar peyniri rendesi

Kiymaya yumurta, ekmek igi, siit, ince kiyilmig maydanoz, déviilmiig sarmisak, ka-
sar peyniri rendesi, salga, limon kabugu rendesi, kéfte bahari, tuz ve karabiber ila-
ve ederek iyice yogurun. Hamurdan kagik kagik alarak avcunuzda top kofteler ha-
zirlayin, galeta ununa bulayarak kizgin yagda bir iki dakika kizartin.
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kofteli corbalar

ANALI KIZLI (Analt Kuzulu) (ADANA)

Yarim kilo ince bulgur 1 bardak haglanmig nohut
250 gr kiyma 2 kagik domates sal¢ast
Yarim bardak un 1 tath kagigr pulbiber

1 yumurta 1 kagtk kuru nane

2-3 sofan 1 limon '

2 kagstk katryag Tuz

Yarim demet maydanoz

Bulgura un, yumurta, tuz ve pulbiber ekleyin, yeterince su ilavesiyle yogurun.

Soganlari ince ince kiyin, kiymayla kanigtirarak bir kagik yagda kavurun. Kav-
rulmug kiymaya salga ve kiyilmig maydanoz ilave edin, sogumaya birakin.

Daha énce yogurdugunuz bulgurdan (iki avugluk bir miktar ayirdiktan sonra
kalanindan) kiigiik yuvarlak pargalar koparin, iri ceviz bilyiikligiinde kofteler ha-
zirlayin. Bulgur kéftelerinin i¢ini oyun, hazirladiginiz kiymali karigimla doldurun.

Bulgurun bir kismindan igi bos kiigiik yuvarlaklar yapin. Hazirladiginiz koftele-
ri ve bulgur toplarini 12 bardak kaynamig suda haglayin. Haglanmig nohut, kizgin
yag ve salca ilave ederek pisirin. Uzerine kuru nane serpin, yaninda limonla bir-
likte servis yapin.



koftel ¢orbalar

BALKABAKLI MISKET CORBASI (RIZE)

250 gr balkabag 1 tath kagg susam yag
1 kagk tereyag 1 tath kag@ sirke
1 sogan I kagik limon suyu

1 kagik reyhan ya da feslegen ~ Karabiber, tuz
6 bardak tavuk suyu

Kofte igin: 1 ¢ay kasig zencefil
300 gr kiyma 1 kagtk misir unu

3 dis dowiilmiig sarmsak Karabiber, tuz
Uzerine:

4 ince kiylmig kinrcik salata yaprag

Bir tencereye koydugunuz tereyagda ince kiyilmig sogani pembelesene kadar kavu-
run. Igine kiip dogranmig balkabagi ve kiyilmig reyhani katin. Tavuk suyunun beg
bardagini ilave edin ve kaynamaya birakin.

Derin bir kasede kiymayi, sarmisak, zencefil, tuz, karabiber ve misir unuyla bir-
likte iyice yogunun. Findik biiyiikliigiinde pargalar koparin. Avcunuzun iginde yu-
varlayarak kofteler hazirlayin.

Kofteleri kaynayan suyun igine atin, orta hararetli ategte pigirin. Su az gelirse
kalan bir bardak tavuk suyunu ilave edin.

Susam yagy, sirke, limon suyu, tuz ve karabiber ilave ederek bir iki tagim kay-
nattiktan sonra tencereyi ocaktan alin. Servis kasesine aldiginiz ¢orbanin iizerine
kiytlmig kivircik yaprag serpistirerek sicak olarak servis yapin.
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tok karntna doku: topak kofte

DUGU KOFTESI CORBASI (ESKISEHIR)

1 bardak diigii (ince bulgur) 2 rendelenmis domates

I kagik un 1 yumurta
4 ince kiylmg sivri biber Maydanoz
1 ¢ay bardag zeytinyajf Tuz

Bulguru tuz ve unla yogurarak hamur hazirlayin. Elinizde yuvarlayarak nohuttan
biraz kiigiik toplar yapin.

Kiyilmig biberleri yagda hafifce kavurun, rendelenmis domatesi ilave edin. Yag-
da biraz gevirdikten sonra igine bir yumurta kirin ve karnigtirarak tizerine dért bar-
dak kaynar su ilave edin.

Kaynayan suya hazirladiginiz yuvarlak kofteleri katin. On dakika pisirin
ve lizerine kiyilmig maydanoz serperek servis yapin.
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kofreh gorhalar

DUGUN CORBASI (ERZURUM)

Yarim kahve fincar bulgur
1 kahve fincami yarma

1 kahve fincani nohut

1 kahve fincaru minik kofte
2 kahve fincani kusbag et
4 litre et suyu

1 yumurta sanst

Yarim limon suyu
3 kagik yogurt

1 kagik tereyag
Pulbiber

Yarim kagitk nane
Tuz

Ayri ayn hagladiginiz bulgur, yarma ve nohutu bir arada doért litre et suyunda tek-

rar haglayin.

Bir kapta yumurta sarisint limon suyuyla iyice ¢irpin. Ug kagtk yogurt ilave ede-
rek bir siire daha karigtirmaya devam edin.

Kaynamakta olan bulgurlu ¢orbaya hazirladiginiz bu karigimi, minik kofteleri ve
kugbagi eti ilave edin. Tuzunu ayarlayin. Siirekli karigtirarak kaynatin. Kaynamaya
bagladiktan sonra kisik ateste tencerenin kapagi kapali olarak 15 dakika pisirin.

Sicak olarak ¢orba kaselerine alin, iizerine kizgin tereyagda ¢evirdiginiz pulbi-
beri gezdirin. Naneyle siisleyerek servis yapin.
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tok karntna dokuz topak kofte

EKSIL! KOFTE (gorba) - 1 (GAZIANTEP)

150 gr dana kiyma Yarim bardak un
1 orta boy sogan 2 ¢ay kagigr karabiber
1/3 demet maydanoz 2 ¢cay kagifi tuz

1 kahve fincan piring

Suyu igin:

2 orta boy havug Yanim demet maydanoz sapt
1 orta boy patates I limon suyu

7-8 bardak su 2 kagtk un

2 kagik st yag 2 ¢ay kagifi tuz

Kofteleri hazirlamak igin sogani rendeleyin, maydanozlari incecik kiyin. Un digin-
da kalan biitiin koéfte malzemesini karigtirarak iyice yogurun. Hamurdan findik bii-
yiikligiinde kofteler hazirlayin. Kofteleri un doéktiigiiniiz bir tepsiye koyun, tepsiyi
sallayarak koftelerin iyice una bulanmasini saglayin. Béylece yapigmalarini énle-
mis olursunuz.

Derin bir tencereye, dogradiginiz havug ve patatesleri koyun. Su, iki kagik sivt
yag ve dogranmig maydanoz saplarini da ekleyerek pigsmeye birakin. Havuglar yu-
musayinca kofteleri de tencereye ilave edin, piring yumusayana kadar pisirin. Li-
mon suyu, un ve bir kagtk suyu ayri bir kapta iyice ¢irpin. Yavag yavag koftelere ek-
leyin. Beg dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin.

Kéftenizin suyu koyu gelirse su, ince gelirse de soguk suyla karistirdiginiz unu
ekleyerek istediginiz kivama getirebilirsiniz.



kotieli gorbalar

EKSIL! KOFTE (gorba) - 2 (SIVAS)

Yarim kilo orta yagh kiyma
1 kahve fincam piring

1 demet maydanoz

1 bardak un

3 bardak su

3 kagik katryag
2 biiyiik sogan
1 limon

Karabiber, tuz

Pirinci ayiklayip yikadiktan sonra biraz haglayin. Yari haglanmg pirinci, orta yagh
kiymayla karigtirin. Tuz, karabiber ve ince kiyilmig maydanozu da ilave ederek iyi-
ce yogurun. Avug iginde yuvarlayarak findik biiyiikliigiinde top kéfteler hazirlayin.

Bir tepsinin igine un dokiin, hazirladiginiz kofteleri una bulayin.
Diger yandan, bir tencerede ¢orbanin suyunu kaynatin. Igine katiyag, halka
halka dogranmig sogan, ince kiyilmig maydanoz ve hazrladiginiz una bulanmig
kofteleri atin. Cok kisik ategte pigirin. Koftelerin igindeki pi-

ringler uzayinca bir limonun suyunu ilave edin ve bir sii-
re daha kaynatin. Bir ¢orba kisesinde servis yapin.



tok karnina dokuz topak kilte

EKSILI BALKAN KOFTES! (EDIRNE)

Yarim kilo orta yagh kiyma 3 patates

2 sofan 50 gr kink piring

100 gr tereyag 1 demet maydanoz

2 iri domates 1 kereviz

2 dolmalik biber 1 limon suyu

2 havug Karabiber, kirmizibiber, tuz

Bir tencereye iri dogranmig soganlari ve tereyagi koyun. Tencereyi kuvvetli bir ate-
se oturtun, soganlar renk degistirene kadar kavurun. Soganlarin rengi degismeye
baglayinca daha énceden kabuklan soyulmug ve ¢ekirdekleri ¢ikartildiktan sonra
dogranmig domatesleri, iri pargalara boliinmiis tohumsuz dolmalik biberleri tence-
reye atin. Biraz kavurduktan sonra su, dogranmig havug ve patates ilave edin. Bu
karigima piring, ince dogranmig maydanoz ve kereviz de ekleyerek tencerenin ka-
pagint kapayin, kaynamaya birakin.

Kiymay: piring, tuz, baharat ve maydanozun kalaniyla birlikte yogurun, ceviz
biiyiikliigiinde misket kofteler hazirlayin. Kéfteleri kaynamakta olan ¢orbaya ilave
edin. Limon suyunu da kattiktan sonra servis yapin.



kofteli gorbalar

ERZINCAN CORBASI (ERZINCAN)

100 gr kiyma

50 gr eriste

150 gr taze fasulye
1 dig sarmusak

1 kagik salca

10 sap maydanoz

10 sap dereotu
50 gr yogurt
Yanm kagtk nane
1 kagtk tereyag
Karabiber, tuz

Kiymayi yalnizca karabiber ve tuzla yogurarak minik kofteler hazirlayin. Bir tence-
rede kaynamakta olan salgali suya atin. Ince ince kiydiginiz fasulyeleri tencereye
ilave edin. Erigteleri ve déviilmiig sarmisagi da kattiktan sonra fasulyeler pisinceye

kadar orta ateste tutun.

Fasulyeler pistikten sonra, iizerine ince kiyilmig dereotu ve maydanozu

serpin ve ¢orbanin suyuyla sulandirdiginiz yogurdu ilave edin. Bir ka-
stk tereyagda naneyi bir iki kere gevirerek kavurun ve ¢orbanin

tizerine dokin.
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tok karnina dokuz topak kofte

ERZURUM CORBASI (ERZURUM)

1 ¢ay bardag piring Yanm ¢ay bardag s yag
200 gr yagsiz kiyma 1 orta boy sogan

Un Kuru nane

5-6 bardak et suyu Karabiber, tuz

Terbiyesi igin: 1 bardak yogurt

2 kagik tepeleme un 1 yumurta

Tencereye pirinci ve iki ¢ay bardagi su koyun, piringler suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Bir kapta kiymayi tuz ve karabiberle yogurun. Kiymadan kiigiik pargalar kopa-
rarak nohut biiyiikligiinde kofteler hazirlayin.

Kofteleri un serpilmig bir kaba alin, kabi sallayarak koftelerin iyice unlanmasi-
nt saglayin. Pirincin bulundugu tencereye beg alt1 bardak sicak et suyunu ve kof-
teleri koyun, kofteler yumugayana kadar pigirin.

Bir kabin iginde iki kagik un, yogurt ve yumurtayi ¢irparak karigtirin. Unlu ka-
rigimi azar azar gorbaya kanigtirin.

Tavada sivi yag isitin ve kiigiik dogranmig soganlari pembelesene kadar kavu-
run. Kuru nane ilave edin, fazla yakmadan ocaktan alin ve ¢orbaya katin. Siirekli
kanigtirarak ¢orbanin iizeri goz goz olana kadar pigirin. Tuzunu da ayarladiktan son-
ra ¢corbayi ocaktan alin ve sicak olarak servis yapin.



kofteli cortalar

GENADIR CORBASI (MARDIN)

Yanim kilo nohut 1 sogan

2 bardak irmik Yanm ¢ay bardap zeytinyag
2 bardak kiftelik bulgur 1 kagik sal¢a

Kisnis tohumu Karabiber, tuz

Nohutlari geceden islatin. Ertesi giin suyunu siiziin ve ii¢ bardak suyla 45 dakika
haglayin.

Biiyiikge bir kapta irmik ve bulguru karigtirin. Uzerine 750 ml soguk su ekleye-
rek yarim saat bekletin. Yarim saatin sonunda tuz ve kignig tohumu katarak iyice
yogurun. Yogururken hamurun yumusak olmasi ve daha kolay yogrulmasi igin ara
stra su ekleyin.

Hazirladiginiz hamurdan findik biyiikliigiinde kofteler yapin. Iki litre suya tuz
ilave edin, kaynatin, igine hazirladiginiz kéfteleri atarak 15 dakika haglayin.

Sogani kiigiik dograyin, zeytinyaginda hafifce kavurun.

Haglanmig koftelere siiziilmiig nohutu, kavrulmug sogani ve salgayi ekleyin, ka-
rabiberle tatlandirin. Sicak olarak servis yapin.



tok karnina dokuz topak kofte

KALLIL!I KOFTE (KAHRAMANMARAS)

100 gr kiyma (iki kere gekilmis dana ve koyun etinden)

2 bardak ince bulgur I yumurta

100 gr koyun kiymasi 1 kagik nisasta

3 soan 2 dis karanfil

2 dis sarmusak 1 ¢ay bardag déviilmiis ceviz igi
Yarim kagik biber salgast 1 tath kagg targin

Yanim kagik domates salcast 3 kagik st yag

1 kagik pulbiber 1 tath kagig tuz

Tarhana ¢orbast igin: 3 bardak su

3 kagik tarhana 1 tath kagg tuz

Bulguru genig bir tepsiye alin. Iki kiyilmig sogan, doviilmiig sarmisak, salga, tuz,
pulbiber ve iki kere ¢ekilmis kiymay1 azar azar bulgura yedirin, yumurta ve nigas-
tay1 da ekleyerek iyice yogurun.

Karanfilleri havanda doviin. Ince kiyilmig bir sogani kavurun, koyun kiymasini
ilave edin, iri doviilmiig ceviz igi, tuz, karanfil ve targini ilave ederek karigtirin.

Bulgurlu malzemeden ceviz biiyiikliigiinde pargalar kopararak yuvarlayin. Par-
maginizla ortasinit gukurlagtirin ve gevirerek yiizeyi inceltin. Ortalarina karanfilli
hargtan birer kagtk koyarak kofteleri kapayin, yuvarlayin. Malzeme bitinceye ka-
dar bu isleme devam edin.

Tarhanay: 15 dakika slattiktan sonra tencereye alin. Ug bardak su ve tuz ilave
edin, on dakika kaynatin. Kofteleri ekleyerek on beg dakika daha pisirin, sicak ola-
rak servise sunun.

Kalli, Kahramanmarag'ta sincap anlamina gelmektedir.



koftel gorbalar

KOFTELI CORBA (TEKIRDAG)

250 gr kiyma

1 sogan

Yanm bardak piring
3 yumurta

Yanm bardak un

2 kiigiik boy havug

1 iri boy patates

6 kagik limon suyu

3 kagik katryag

1 ¢ay kagir tath kirmizibiber
Karabiber, tuz

Kiymayi, rendelenmis sogan, piring, yumurta aki, tuz ve karabiberle birlikte yogu-
run. Findik biyiikliigiinde pargalara ayirarak avcunuzun iginde yuvarlayin ve una

bulayin.

Bir tencerede alti bardak su kaynatin. Tuzlayin, kofteleri i¢ine atin. Soyulmus,
temizlenmis ve kiigiik kiip dogranmig havug ve patatesleri ekleyin. Kopiigiinii ala-
rak bir tagim kaynatin. Atesi kisin, yaklagik 25 dakika pigmeye birakin.

Yumurta saristyla limon suyunu ¢irpin. Pigen ¢orbanin suyundan bir kepge ka-
tin, kanigtirarak terbiyeyi ilitin ve yavag yavag corbanin igine dokerek kangtirin.

Bir tagim kaynatin, ocaktan alin.

Yagi bir tavada kirmizibiberle kizdirin, ¢orbaya ilave edin ve sicak olarak servis

yapin.
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tok karnina dokuz topak kofte

KOFTELL! ERISTE CORBASI (KIRSEHIR)

250 gr kiyma 1 kagik salca
1 bardak ev erigtesi 1 kdse sarmusakh yogurt
Un Karabiber, tuz

1 kagtk tereyag

Ustii igin: Pulbiber
1 tath kagip tereyag Kuru nane

Kiymay1 tuz ve karabiberle iyice yogurun. Misket iriliginde kofteler hazirlayin. Ge-
nigce bir kaba un koyun ve kabi sallayarak koftelerin iyice unlanmasini saglayin.

Bir tencerede bir kagik tereyag eritin, salgayi bir dakika kavurun. Beg alti bar-
dak su ilave ederek kaynatin. Su kaynayinca eristeleri ekleyin. Erigteler yari yari-
ya pistiginde, kofteleri tencereye alin.

Corbay atesten indirmeye yakin, bir kase sarmisakli yogurdu, biraz ¢orbanin su-
yuyla agarak inceltin ve agir agir kanigtirarak ¢orbaya katin. Tenecereyi ocaktan
alin. Bir tath kagig1 tereyag eritin, pulbiber ve kuru naneyi ilave edin. Bu karigi-
mi ¢orbanin iizerine gezdirin ve servis yapin.



kofteli gorbalar

KOFTEL! YOGURT CORBASI (KAHRAMANMARAS)

250 gr yagsiz kiyma 2 bardak yogurt

1 kuru sogan 1 kagk tereyag

1 ¢ay bardag piring 1 tath kagg kirmuzibiber
1 yumurta 1 kagtk kuru nane

1 kahve fincani un Karabiber, tuz

Kiymayi rendelenmig sogan, tuz ve karabiberle yogurun. Findik iriliginde kofteler
hazirlayin.

Biiyiikge bir tencerede on bardak suyla birlikte pirinci pigirin. Piringler yumu-
sadiktan sonra kéfteleri tencereye ilave edin.

Bir kasede yumurtayi iyice ¢irpin. Un ve yogurdu ekleyin ve ¢irpin. Koftelerin
bulundugu tencereye iligtirarak ekleyin. On beg dakika karigtirarak pigirin. Corba-

y1 kaselere doldurun. Son olarak iizerine tereyagh kirmizibiber ve nane gezdirerek
servis yapin.



tok karnina dekuz topak kofte

KULAK CORBASI (MALATYA)

Avya koftesi igin: Hamuru igin:
1 ¢ay bardag siimiit (¢ok ince bulgur) 1 bardak un
200 gr yagsiz kiyma I yumurta
Swr yag Tuz

Karabiber, tuz

Ayrica: Uzerine:

1 kilo kemik 1 kagik tereyag

1 ¢ay kagig haglanmis nohut Yanm kagik nane
2 kg yogurt

Tuz

Kofteyi hazirlamak igin, siimiit, kiyma, tuz ve karabiberi yogurun. Kofte hamurun-
dan findik biiyiikliigiinde pargalar kopararak yuvarlayin. Sivi yagda hafifge kizartin.

Hamurunu hazirlamak i¢in un, tuz, yumurta ve biraz ilik suyu karigtirarak yogu-
run. Hamurdan kiigiik bezeler kopararak oklavayla agin. Kiigiik ve ince olacak bi-
cimde kesin.

Kemikleri yikayarak su dolu genis bir tencereye koyun, tuz ilave edin. Kayna-
yinca kemikleri tencereden alin.

Et suyuna ¢orbalik hamurlari katin. Hamur pisince, kéfteleri ve nohutlari da
tencereye koyun, arada bir karigtirarak pisirin. Tencereyi ocaktan alin. Biraz tliyin-

ca igine yogurdu karigtirin. Bir kagik tereyag: tavada eritin, naneyle kangtirarak
corbanin iizerinde gezdirin.



kafreh gorbalar

NOHUTLU KOFTE CORBASI (GAZIANTEP)

1 kg haglanmis nohut 100 gr tereyag

4 kagk un 25 gr nane

8 kagtk yogurt Tuz

Kofte malzemesi: 1 kg dana kiyma
250 gr koftelik bulgur Kimmuzgbiber

2 yumurta Karabiber, tuz

Kofte malzemesini yogurarak minik kofteler hazirlayin.
Unla yogurdu ¢irpin, iki litre su katarak kaynatin. Su kaynadiktan sonra nohut-
lar1 ve kofteleri ilave edin. Tuzunu ayarlayin. Bir tavada tereyag: eritin, naneyi ka-
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tok karnima dokuz topak kofte

SARMISAKLI KOFTE (Kitel Fum) (SIIRT)

2 bardak icli koftelik yarma 3-4 dig sarmusak
Yanm kilo kavurma 1 ¢ay kagig pulbiber
1 ¢ay kagg limon tuzu Karabiber, tuz

Bulguru tuzlayin, sicak suyla énceden slatin. En az yanim saat bekletin. Ellerinizi
arada bir 1slatmak suretiyle bulguru hamur kivamina gelinceye kadar karabiberle
yogurun. Yumurta biiyiikliigiinde pargalar alin. Avcunuzun iginde, sikigtira sikigti-
ra bir santim kalinliginda yassi kofteler hazirlayin.

Biiyiik bir tencereye, yarisindan fazla su doldurun. Biraz tuz ve koftelerin dagil-
mamast i¢in bir ¢ay kagigi limon tuzu katin. Su kaynayinca kéftelerin hepsini igi-
ne atin. Delikli kepgeyle tencerenin kenarindan dibe dogru, kofteler fazla hirpa-
lanmadan biraz yukariya kaldirin. Kaynamaya bagladiktan bir siire sonra, kéfteler
suyun yiizeyine dogru ¢ikmaya baglayacaktir. Bu andan itibaren on dakika daha
kaynatin. Koéfteleri siizerek bir kaba alin.

Kavurmay: genis ve gukur bir servis tabagina koyun. Déviilmiig sarmisak, pul-
biber katin. Kéftelerin sicak kaynar suyundan kepgeyle alarak kavurmanin iistiine
dokiin. (Koftelerin hepsini kavurmanin igine de atabilirsiniz. Boyle ikram edecek-
seniz kofteleri biraz kiigiik yapin.)

Sulandirdiginiz kavurmayi kepgeyle ayri ayn servis kaselerine (¢iinkii kavurma-
li ¢orba gériimiindedir) alin. Sonra kofteleri istediginiz miktarda igine salin. Ser-
visini yaparken kagik koymayi ihmal etmeyin.



koftel gorbalar

TARHANALI KOFTE (KUTAHYA)

Kofte harci:
250 gr kiyma
4 ince dogranmg sofan

Koftenin digt:

2 bardak kéftelik bulgur
100 gr dowiilmiis et

1 tath kagg biber salcas

Sos:

2 bardak yikanmug, islanmis tarhana

1 kahve fincan zeytinya@
2 dis ezilmig sarmisak

2 kagik tereyag
1 kagk biber salcas
Karabiber, tuz

1 bardak un
1 yumurta
Kimyon
Tuz

1 kagik biber salgast
1 limon suyu
Kimyon

Karabiber, tuz

Koéftenin i¢ini hazirlamak igin kiymayi, sogan, tereyag ve tuzla birlikte iyice kavu-
run. Biber sal¢asini, karabiberi koyun, sogutun, dondurun.

Kéftenin digint hazirlamak igin bulguru bir ¢ay bardagi suyla islatin. Tuz, kim-
yon ve biber salgasiyla yogurun. Et, yumurta ve un ilave ederek yogurmaya devam
edin. Hamur kivamina gelince ceviz biiyiikligiinde pargalar alarak agin. Igine bir
tath kagigt harg koyun, top bigiminde kapayin.

Sosu igin tarhanayi, tuz katarak beg bardak suyla pisirin, siiziin. Zeytinyagi, sar-
musak ve biber sal¢asini ezin. Et suyunu tarhananin suyuna ekleyin, kaynatmaya
devam edin. Kimyon, karabiber, limon suyunu ilave edin, kofteleri katin ve 15 da-
kika pigirin. Kéfteler pisince sicak servis yapin.



tok karmina dokuz topak koflte

UN CORBASI (ERZINCAN)
250 gr yagsiz kiyma 3-4 avug erigte
2,5-3 litre et suyu Maydanoz
2 kagik tereyag 1 bardak yogurt
1-2 sofan 1 kagtk nane
1 kagik salga Karabiber, tuz

Iki kere ¢ekilmis yagsiz ete tuz ve karabiber ilave ederek iyice yogurun. Islak avcu-
nuzda findik biiyiikligiinde yuvarlayin, kizgin yagda hafifce pembelegtirin.
Incecik kiyilmig sogani yagda hafife sarartin, salgayi ezerek ilave edin, kavu-
run. Et suyu ya da su katin, tuzunu ayarlayin (yérede buna soharig denir).
Corba kaynamaya baglayinca eriste, kiyilmig maydanoz ve daha énce hazrladi-
giniz kofteleri ilave edin. Eristesi pigince ocaktan indirin.

Yogurdu bir bardak suyla ezin ve corbaya ilave ederek karistirin. Uzerine nane
serperek servis yapin.

Y



kolteh g¢orhalar

YARMA CORBASI (ERZINCAN)

150 gr kiyma

1 bardak si yag
70 gr yarma

200 gr taze fasulye
2 sofan

50 gr tereyag

1 domates

5 sap maydanoz
5 sap dereotu

1 bardak yogurt
Karabiber, tuz

Kiymayi tuz ve karabiberle yogurun. Misket biiyiikligiinde kofteler hazirlayarak

kizgin yagda kizartin.

Fasulyeleri ayiklayin, ince ince enine kiyin. Sogani mutfak robotunda ¢ekin, te-
reyagda kavurun. Fasulyeleri ilave ederek kavurmaya devam edin. Domatesi kiip
dograyin ve karigima katin. Yedi bardak su ilave edin, 20 dakika pisirin.

Fasulyeler pistikten sonra yarmayi katin, 15 dakika kaynatin. Kiyilmig mayda-
noz ve dereotu serpistirin. Servis yapmadan 6nce ¢orbaya bir bardak yogurt karis-
tirabilirsiniz. Yogurt kattiktan sonra ¢orbayi kaynatmayin.



tok karnma dokuz topak kofte

YUVALAMA (GAZIANTEP)

2 bardak piring 1 kg yogurt
100 gr ¢ig koftelik kiyma 1 kagtk tereyag
Swr yag Kuru nane

1 bardak haglanmig nohut Karabiber, tuz
1 yumurta

Pirinci 1slatip yikadiktan sonra kiyma makinesi ya da robotta ¢ekin. Incelttiginiz
pirinci koftelik kiyma, tuz ve karabiberle iyice yogurun. Yuvarlanabilecek bir ha-
mur elde edince ellerinizi sivi yaga batirarak hamurdan kiigiik pargalar koparin,
nohut iriliginde yuvarlayin.

Hamur toplarini kaynayan on bardak tuzlu suya atarak bir iki tagim kaynatin,
kevgire alin.

Bir tencereye haglanmig nohutu ve kevgirdeki kofteleri koyun. Mikserde bir yu-
murtayla ¢irptiginiz yogurdu yavas yavas ekleyin. (Corbanin kivamini ayarlamak
icin hamur toplarini kaynattiginiz tuzlu sudan da ilave edebilirsiniz.) Uzerine kiz-
gin tereyag ve nane ekleyerek servis yapin.

Yuvalama, Gaziantep'de bir diigiin yemegidir. Ancak, son on yilda Istanbul'da Ga-
ziantep lokantalari yuvalamayi ¢orba olarak sunduklari i¢in, metropollerimizde
“yuvalama” artik bir yéresel ¢orba olarak bilinmektedir.



1zgara kofteler

ADANA KEBABI (kiyma) (ADANA)

1 kg orta yagh koyun kiymast 1 kagik biber salgast
100 gr kuyruk yag 1 kagik pulbiber
Yarim demet maydanoz Tuz

Kiymayi ¢ekilmis kuyruk yagi, ince kiyilmig maydanoz, salga, tuz ve biberle birlikte
iyice yogurun. lki saat buzdolabinda bekletin. Kiyma pargalan birbirini tutunca on
iki egit parcaya ayirin. Elinizi islatarak enli kebap sigine yayin.

Mangal iizerinde her iki tarafi da kizarincaya kadar sik sik gevirerek pisirin. Pi-
sen kebabi pide ekmek arasina koyarak servis yapin.




tok karnina dokuz topak kiflte

AKCAABAT KOFTESI (AKCAABAT - TRABZON)

900 gr dana eti 5 dig sarmusak
100 gr i¢ yag 1 ¢ay karabiber
100 gr kuru ekmek 1 kagtk tuz

I¢ yap parca etle karigtirarak makinede ¢ekin ve kiyma haline getirin. Bayat ek-
megi islatin, suyunu sikin, sarmisagi ince ince kiyin, karabiber ve tuzla birlikte kiy-
maya karigtirarak yogurun. Bu hamurdan pargalar kopararak el ayasi kadar 33
gramlik daire bigiminde yassi kofteler yapin ve 1zgarada pisirin. Her porsiyonu al-
ti tane kofte ve yaninda kézlenmig domates ve biberle birlikte servis yapin.

Akgaabat mezbahasinda kofteciler icin kesilen danalar, kesimden sonra deri alti-
na kompresorle hava sikilarak sisirilir ve bir siire o halde bekletilir. Hayvanin ya-
ginda olugan hava kabarciklarni kéftenin 1zgarada sigmesini saglar. Sizin béyle bir
imkaniniz olamayacagina gore yukaridaki tarifte yer almayan iki tath kagigi karbo-
nat1 kéfte harcina karigtirabilirsiniz.

Ticari regete (100 kg kofte igin):
75 kg dana eti 1 kg sarmusak

7 kg i¢ ya 1 kg tuz
16 kg ekmek



1zgrara kolteler

ALTI DOMATESLI KIYMA KEBABI (GAZIANTEP)

1 kg orta yagh koyun kiymast 3 dolmalik biber
12 domates Karabiber, tuz

Domatesleri biitiin olarak sige gegirin. Izgarada arkali 6nlii pigirin. Dig kabuklar:
yanmaya bagladiginda atesin iizerinden alin. Kabuklarini soyun, iri pargalar halin-
de dograyin. Genig bir tepsiye aktarin ve tuz ilave ederek karigtirin.

Ayr1 bir kapta kiymayi tuz ve karabiberle iyice yogurun. Hazirladiginiz koftele-
ri sige gegirin, 1zgarada pisirin.

Sisten cikardiginiz kofteleri tepsiye yayarak koydugunuz pigmis domateslerin
tizerine yerlestirin. Dolmalik biberleri bol suyla yikayin, ¢ekirdek yataklarini gikar-
diktan sonra ince ince dograyin. Kebabin iizerine koyun. Lavag ekmegiyle birlikte
servis yapin.

ANTALYA IZGARA KOFTE (ANTALYA)

Yanm kilo sinirsiz ve az yagh kuzu kiyma
1 sogan Biber
Domates Tuz

Kiymay tuzla iyice yogurun. Bir avug icini dolduracak kadar pargalar koparin, av-
cunuzla bastirarak sise gegirin. Kofteleri koz haline gelmis komiir atesinde pisirin,
ozel tirnakli pidelerin iizerine dizin. Kézde pigmis sogan, biber ve taze domates di-
limleriyle birlikte servis yapin.

Istege gore, yemeden 6nce iizerine elde ¢ekilmis karabiber, kimyon ve mayda-
noz serpebilirsiniz.



tok karnina dokuz topak kafte

ASITANE SARMASI (Sebzeli Nane Asideli) (ISTANBUL)

Kofte: 2 dilim ekmek igi
2 pathcan 2 dis sarmusak
600 gr dana ve kuzu kangtk kiyma 1 orta boy kuru sogan
1 ¢ay kagg karabiber, kimyon, yenibahar 2 kagik nar ekgisi
Yarim demet maydanoz 1 ¢ay kasig tux
Yufka:

1,5 bardak un Yarim kagik bal

Yarim kagtk maya Yarim kagk aygicegi yag
1,5 bardak su Yarim kagik tuz

Nane aside:

1 kuru sogan 2 haglanmus havug

2 taze sofan 1 kagtk nane

2 defne yaprap 1 kagik zeytinyag

4 dis sarmusak 1 ¢ay kagfr tux

Sebze:

4 taze sofan Ceyrek demet maydanoz
4 sivri biber 2 haglanmig havug

I kuru sogan 1 kagik tereyag

Patlicanlan agir koz atesinde pigirdikten sonra kabuklarini soyun, ince ince dogra-
yin. Geri kalan kofte malzemesini bir kapta kanigtirdiktan sonra kiyma makinesin-
den gegirin. Patlican ve kéfte harcinin igine nar ekgisini katarak birlikte yogurun.
Hazirlanan karigimi genig bir gige gecirerek komiir atesinde pigirmeye baglayin.



izgara kolteler

Diger tarafta yufka malzemesini yogurun ve 20 dakika dinlenmeye birakin. Din-
lenmis hamuru merdaneyle lavag bigciminde agin. Harli firinda bir dakika altini ve
tistiinii pigirin. Firindan ¢ikan yufkanin kurumamast igin nemli bezle iistiinii 6rtiin.

Nane aside malzemesini ¢ok ince dogradiktan sonra derin bir kapta zeytinya-
ginda kavurun ve on dakika agir ategte pigirin.

Sebze malzemesini kiigiik kiipler halinde dograyin, tereyagda sote ettikten son-
ra lavag ekmeginin iistiine serpigtirin. Bunun istiine pigen kéfteleri koyun ve yuf-
kayt diiriim bigiminde sarin. Egkenar dértgen kestiginiz diiriimi, yildiz bigiminde
tabaga yerlestirin ve pigen nane asidesini tabagin etrafina koyun.

BAHARATLI SUCUK KOFTE (TIRE / 1ZMIR)

1 kg kiyma 1 yumurta
Bayat ekmek 1 sogan
Kimyon Kwmizbiber
Nane

Kiymay: diger malzemelerle birlikte yogurarak kofte hamurunu hazirlayin. Hazir-
ladiginiz hamurdan pargalar alin, sige takin ve mangalda pisirdikten sonra servis
yapin.



tok karmina Jdoku:z wpak kofie

BEYTI KEBABI (ADANA)

120 gr kebap kiymast 1 biber

3 dis sarmusak 1 sogan

3 maydanoz 10 gr yogurt
1 ¢ay kagig kirmuzibiber 1 zeytinyag
2 lavag ekmek Tuz

1 domates

Kiymay1 doviilmiig sarmisak, kiyilmig maydanoz, kirmizibiber ve tuzla yogurun.
Hazirladiginiz kanigimi kebap sisine gegirin. Pigirdikten sonra lavagin igine gekin.

Pigmis domates, biber ve soganla salata hazirlayin, kéfteye ilave ederek sarin,
diiriim yapin. Diiriimii sekiz pargaya kesin, tabaga dizin. Yogurdu ¢irpin, diiriimiin
tizerine dokiin. Zeytinyagini tavada sitin, biraz kirmizibiber ekleyerek yogurdun
tizerine gezdirin.

CERKESMUSELLIM KOFTESI (HAYRABOLU - TEKIRDAG)

800 gr dana kol ve kaburga eti 6 dig sanmsak

150 gr i¢ yag 1 tath kagigr karbonat
6 dilim bayat ekmek igi 1 tath kagip karabiber
2 kuru sogan 1 kagtk tuz

Et pargalari ve i¢ yagini iki numara ayna takilmig makineden gegirerek kiyma ha-
line getirin (bir defa ¢ekilecek). Diger malzemeleri kiymaya katin, 20 dakika yo-
gurun. Buzdolabinda 5-6 saat dinlendirin. Izgara yapacaginiz zaman kofte hamuru-
nu buzdolabindan ¢ikarin, avcunuzda yuvarlayarak kofteler hazirlayin. Kéftelerin
her tarafimi sik stk déndiirerek iki dakika, yani toplam dért dakika 1zgara yapin.
Boylece kofteniz kabarik ve sulu kalacaktir.



zgara kofteler

CILDIR KOFTE (CILDIR - ARDAHAN)

400 gr kekik ve baharatla hagrlanmig kofte

50 gr tereyag Domates sosu
18 adet 30 gramhk pide 200 gr patates piiresi
1 bardak et suyu Yogurt sosu

Kiigiik hamburger koftesi bigiminde hazirladiginiz kéfteleri 1zgarada pisirin.

Tereyag bir tavada eritin. Pideleri tereyagda alt iist ederek kizartin. Et suyu ve
biraz domates sosu ilave edin. Servis tabagina alin. Izgara kéfteleri iizerine dizin.
Kéftenin lizerine patates piiresini yayin. Yaninda tlik yogurt sosuyla birlikte servis
yapin.

Domates sosunu hazirlamak igin ince kiyilmig bir sogan ve bir iki dig sarmisag bir
kagik yagda sote edin. Rendelenmis domatesi ilave edin. Salgay1 da ekleyerek ezin.
Defne yapragi ve tuz ilavesiyle pisirin. Servis yapmadan 6nce defne yapragini ¢i-
karin.

Yogurt sosunu hazirlamak igin bir kasede siizme yogurt, dort dig doviilmiig sarmi-
sak, iki tath kagig1 tereyag ve biraz karabiberi karigtirin.



tok karnma dokuz topak kofte

GULRIZ SURURI KOFTES! (ISTANBUL)

750 gr dana kiymast Yanm demet kiylmig maydanoz
250 gr koyun dégii kiymast 1 bardak ufalanmig ekmek ici
1 kuru sogan Karabiber, tuz

Iki ayr1 tiir eti makinede kasabiniza bir kere ¢ektirin. Genig bir siniye kiymay: yer-
lestirin, {izerine kuru sogani rendeleyin. Karabiber, maydanoz, ekmek i¢i ve tuzu da
katarak iyice yogurun. Cok yapigmamasi igin su ilave edin.

Yuvarlak sismanca kofteler hazirlayin ve komiir 1zgarasinda cizbiz yapin.

HURMA KEBABI (KILIS)

I kg kiyma Yanm ¢ay kagip anason
I kuzu gomlegi 1 ¢ay kagig kakule

2 dilim ekmek Yanm ¢ay kagt targin
1 iri rendelenmis sofan Karabiber, tuz

1 demet maydanoz

Kuzu gomlegi digindaki diger malzemeleri kiymayla karigtirarak koéfte hamurunu ha-
zrlayin. Gomlegi dolmalik yaprak biiyiikliigiinde pargalara ayirin. Hazir olan kéfte
hamurundan hurma bigiminde pargalar alarak gémlege sarin. Hazirlanan kéfteleri
sise dizerek hafif 1zgara atesinde pisirin. Bu arada eriyen yaglari iizerine siiriin. Tere
ve rokayla birlikte servis yapin.



zpara kofteler

ISLAMA KOFTE (SAKARYA)

Kofte malzemesi:
Yanm kilo koyun dog
1 kuru sofan

2 dis sarmmsak

1 bardak kemik suyu
1 kagik st yag

1 tath kagigi kirmuzibiber
3 dilim bayat ekmek

Ceyrek demet maydanoz
1 tath kagigr kimyon
Karabiber

2 domates
12 sivri biber
Tuz

Koftelik eti malzemeleriyle birlikte iki kere makinede ¢ekin. Temiz bir kap iginde
yogurun. Yirmi gramlik yassi kofteler hazirlayin. Mangal kémiirlii 1zgarada pisirin.
Diger taraftan kaynamakta olan kemik suyundan yeterince bagka bir tencereye
alin. Tuz, sivi yag ve kirmizibiber ilavesiyle sos hazirlayin.
Bir giin 6nceden aldiginiz kara firin ekmegini dilimleyin, sosa batirarak 1zgara-
da kizartin. Yarim kesilmis domates ve biitiin sivri biberleri de 1zgarada pigirin.
Servis yaparken, altina ekmek istiine kofte, tekrar ekmek koyun, tabakta do-

mates ve biber ilavesiyle sunun.



tok karmina dokuz topak kotte

INEGOL KOFTES! (INEGOL)

700 gr bir-ii¢ yas arast dana (1/3 but, 1/3 kol, 1/3 kaburga eti)
125 gr alt ay-iki yag arast erkek kuzu but

Yarim kagik karbonat

4 dilim bayat ekmek

2 kuru sofan

I kagik tuz

Iki cins eti pargalayin, ii¢ numarali aynasi olan kiyma makinesinde bir defa ¢ekin.
Elde ettiginiz kiymay tuz, karbonat ve irmik gibi ufaladiginiz bayat ekmekle karig-
tirarak 15 dakika yogurun.

Buzdolabinda 12 saat dinlendirin. Sonra bu karigimi yine ii¢ numarali ayna ta-
kilmig kiyma makinesinde ¢ekin.

Sogani bigakla bir tahta iizerinde nar tanesinin dértte biri ufakliginda dograyin
ve kangima ilave ederek 15 dakika daha yogurun. Bu yogurma sirasinda hamuru
yumugatmak i¢in bir kagik su ekleyin.

Bag parmak kalinliginda ve bigiminde 12-15 gramlik silindir kéfteler hazirlayin
ve buzdolabinda ii¢ saat dinlendirin. Kéfteleri 1zgarada pigirin.

Ticari regete: (100 kg kofte icin)

71 kg dana eti 0,6 kg karbonat
12 kg koyun eti 1ltsu

6,2 kg ekmek 1 kg tux

8,2 kg sogan



1mrara kofteier

INEGOL (Nuri Efendi) KOFTES! (INEGOL - BURSA)

750 gr dana dég 70 gr kuru sogan (Tekirdag sogant)
250 gr kuzu dog 12 gr tux
70 gr bayat ekmek

Etleri kangtirarak kiyma makinesinde sifir aynada bir defa ¢ekin. Genigge bir tep-
si ya da siniye koyun, iizerine tuz serpin. Yarim saatten az olmamak iizere kiymayi
Marag dondurmast kivamina gelinceye kadar yogurun. Sonra iki giin buzdolabin-
da bekletin.

Iki giin sonra kiyma makinesine sifir ayna takarak karigimi ikinci defa ¢ekin. Yi-
ne bir tepsiye yayin. Kuru ekmegi un gibi oluncaya kadar ufalayin, kiymaya katin.
70 gr sogani da yemeklik kiydiktan sonra bir tahta iizerinde bigakla yarim merci-
mek biiyiikligiinde ufalayin.

Soganlari da kiymaya katarak on dakika yogurun. Karigimi bir saat buzdolabin-
da dinlendirin.

Bu arada 1zgaray1 yakin. Kéfte hamurunu dolaptan ¢ikardiktan sonra avcunuz-
la bastirarak 20 gramlik yassi kofteler hazirlayin ve 1zgarada pisirin.

| 11
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tok karnina dokuz topak kifte

IRMIKLI KOFTE (ISTANBUL)

1 kg orta yagh dana kiymasi 1 kahve fincani yogurt
2 kahve fincam irmik 1 tath kagig yenibahar
1 rendelenmis kuru sogan Tuz

1 tath kag kimyon

Biitiin malzemeleri yogurduktan sonra ii¢ saat buzdolabinda dinlendirin. Sonra
kofteleri hazirlayarak kémiir atesindeki 1zgarada cizbiz yapin.

KASAP KOFTESI (ISTANBUL)

Yarim kilo dana kiyma 2 ¢ay kagigi pulbiber
1 rendelenmis orta boy sofan | yumurta

3 ¢ay kagg kekik 2 cay kagig karabiber
3 ¢ay kagigr kimyon 4 cay kagiy tuz

Kiymay1 gukur bir kaba alin, tizerine yemeklik dogranmig sogani ekleyin, tuz, ke-
kik, kimyon, karabiber, pulbiber ve yumurta ilave ederek yogurun. Kéfte hamurun-
dan yuvarlak, iri ve yassi kofteler hazirlayin. Izgarada pisirin. Bulgur pilavi ve tur-
su egliginde servis yapin.



1zrara kolieler

KIMYONLU KOFTE (ISTANBUL)

Yanm kilo koyun kiymast 2 dis sarmusak

Yanm tath kagig kimyon Et suyu

1 dilim islatilmug ekmek Yanm tath kagig biber ////
1 sogan Tuz J

2 yumurta

Bir kaba kiyma, kimyon, tuz, biber, 1slatilmig bir dilim ekmek igi, sogan suyu, yu-
murta ve sarmisak koyun. Hepsini bir arada iyice yogurun. Kebap sisleri iizerine
iyice sarin. Uzerine biraz et suyu siirerek kor ateste cevirerek pisirin. Yaninda may-
danozlu, limonlu piyazla birlikte servis yapin.

Bu kofte degisik bir bigimde de yapilabilir. Yukarida hazirladiginiz hamurdan bii-
yiikge bir parga alarak uzatin, yassi kofteler hazirlayin. Sonra esit uzun-
lukta kesin. Una bulayarak kizgin yagda kizartin ya da 1zgara yapin.
(Izgara yapacaksaniz yumurta ve sarmisak koymayin.)
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ok karnina dokuz topak kofie

KUBBULMUSVIYYE (KILIS)

250 gr koyun krymast 125 gr igya@
1,5 bardak ince bulgur 1 kagtk kuru nane
1 sofan 1 ¢ay kag@ targin

1 kagik tath toz kirmizibiber Karabiber, tuz
Yanm bardak ceviz igi

Bulguru bir kaba koyun, tizerine bir buguk bardak su dékerek on dakika sigsmeye bi-
rakin.

Dérde boldiigiiniiz sogani, tuz ve kirmizibiberin yarisiyla birlikte robottan gegi-
rerek ince ¢ekilmig hale getirin. Kiymayi katin, robotu tekrar ¢aligtirin. Bulgurun
bulundugu kaba aktarin, biraz elinizle yogurarak iyice yumugak kivamli bir karigim
elde edin.

Ceviz igini robottan gegirerek ince ¢ekin. Igyagini da ayrica robottan gegirin,
bir kaba alin, elinizle yogurarak yumusatin. Tuz, karabiber, nane, tar¢in ve gekil-
mis ceviz ici katarak iyice katigtirin.

Iri findik buyiikliigiinde pargalara ayirin, yuvarlayarak top haline getirin. Bul-
gurlu karigimu ceviz biiyiikligiinde pargalara ayirin. Her bir pargayt avcunuzun
icinde top bigiminde yuvarlayin, parmak bastirarak ortasinda bir yuva agin, bura-
va icyagl kiiciik toplardan bir tane yerlestirin. Uzerini kapayin, avcunuzda ileri ge-
ri yuvarlayarak uzun kofteler hazirlayin. Izgaranizi yakin. Kofteleri, igindeki yaglar
disan sizincaya kadar, gevirerek 1zgarada pisirin. Sicak olarak servis yapin.



1zeara kot ler

LEVREK KOFTE (ISTANBUL)

400 gr levrek 1 yumurtanin aki

4 sap taze sofan 1 kagtk rendelenmis taze kasar peyniri
5 kiiltiir mantan 2 kagk galeta unu

1 ¢arliston biber 1 tutam pulbiber

3 dal dereotu Karabiber, tuz

3 dal maydanoz

Sos igin:
2 kagik tereyag 1 tutam pulbiber
1 dis sarmusak 1 kagtk soya sosu

Levregi iki fileto olacak bigimde (derisiz, kilgiksiz) ayiklayin, iri kiyim haline ge-
tirin ve bir ¢anaga koyun. Taze sogan, mantar, garliston biber, dereotu ve mayda-
nozu ince ince kiyin, ¢anaga ekleyin. (Dilerseniz balik diginda digerlerini robotta
da ¢ekebilirsiniz ama biraz iri birakacaksiniz.) Yumurta aki, rendelenmis kasar pey-
niri, galeta unu, tuz ve pulbiberi de ¢anaga ilave ettikten sonra ¢anaktaki biitiin
malzemeyi baliklar ezmeyecek bigimde homojen bir karigim olana kadar karigti-
rin. (Dikkat ederseniz yogurun demiyorum. Burada amacimiz balik etinin hala di-
se gelir kivamda kalmasini saglamaktir.)

Hazirladiginiz bu hargtan ceviz biiyiikliigiinde pargalar kopararak yassi kofteler
yapin. [zgarada iki dakika bir yiiziini, iki dakika diger yiiziinii pisirin ve agagidaki
sosla birlikte servise sunun.

Sosun hazrlanigi: Tavada tereyag eritin, ince dogradiginiz sarmisak ve pulbiber ila-
ve edin ve siirekli iki dakika karigtirin. Sonra soya sosu ekleyin. Kaynama nokta-
stna ulagtiginda tavayt ocaktan indirin.
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tok karnina dokuz ropak kofie

MANISA USULU IZGARA KOFTE (MANISA)

1 kg dana boslugu 1 demet maydanoz
200 gr kuzu kuyruk yag Kimyon

I kuru sogan 1 yumurta

1 bayat ekmek Karabiber, tuz

Dana boglugunu, kuyruk yagi, kuru sogan, ekmek ve maydanozla birlikte makinede
cektirin. Baharat ve yumurta ilave ederek yogurun. Istediginiz bigimde kofteler ha-
zirlayin, mangal atesinde pisirin. Izgarada pisirdiginiz soganla birlikte servis yapin.

MENGEN KOFTES! (BOLU)

600 gr kuzu ve dana kiymast kangimu

4 dis samusak 2 dilim bayat ekmek igi
Yanm demet maydanoz 1 ¢ay kagigr kimyon

3 orta boy sogan 1 ¢ay kagigr karabiber
1 yumurta 1 tath kagg tuz

1 tath kagigr kekik
1 kahve fincani rendelenmis Mengen peyniri ya da kagar peyniri

Sinirsiz etlerden ¢ekilmis kiymaya diger malzemeleri ilave ederek iyice yogurun.
Hazirladiginiz kofte hamurunu kapah bir kapta buzdolabinda bir giin dinlendirin.
Pisirmeden 6nce bir kez daha yogurun ve kofteleri bigimlendirerek kémiir 1zgara-
sinda pisirin. Piyaz dogranmig soganla servise sunun.



1zeara kofteler

NAZ KOFTE (MANISA)

1 kg orta yagh kiyma 1 tath kagigi kimyon
100 gr havug 100 gr kuru sogan
100 gr patates 1 demet maydanoz

6 dis sarmsak Iki tutam beyaz biber
40 gr galeta unu 1 kagik tuz

Havucu ve patatesi soyun, rendeleyin ve diger malzemelerle birlikte kiymaya ila-
ve edin. On beg dakika yogurun. Yassi kofteler hazirlayin, 1zgarada ¢ dakika bir
yiiziind, ti¢ dakika diger yiiziini pigirin.

NECMI BABA KOFTES! (Necmettin Bitlis- izel)

Yanm kilo kiyma Yanm kilo bayat ekmek igi
1 demet maydanoz Pulbiber
1 dis sarmsak Karabiber, tuz

2 kuru sogan

Biitiin malzemeleri kiyma makinesinde en ¢ok iki kere ¢ektirin. (Bir kez yeterli ge-
lirse, daha fazla ¢ekilmesine gerek yoktur.) Istediginiz bigcimde kofteler hazirlaya-
rak pigirin. Kéfteyi 1zgarada pisirdikten sonra ekmek, domates, kirmizi biber ve ye-
sil biberle birlikte servis yapin.
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ok karnina dokuz topak kol

ORUK (KILIS)

750 gr kiyma 3 kagik kuru nane

1 sogan 100 gr kiynug icyag
3 dis sarmsak 1 yumurta

1 1/4 bardak ince bulgur Karabiber, tuz

3 kagik pulbiber

Sogani rendeleyin. Sarmisaklari déviin. Kiymayi bir kapta bulgur, sogan, sarmisak,
tuz, karabiber, pulbiber, nane, i¢yagi ve yumurtayla karigtirin. Ara sira elinizi suy-
la 1slatin, yumugayincaya kadar yogurarak kéfte hamurunu hazrlayin.

Kofte hamurundan iki ceviz bityiikliigiinde pargalar alarak siglere takin. Yassi-
lagtirarak uzun kofteler hazirlayin. Izgaranizi yakin. Sigleri 1zgaraya yerlegtirin, her
iki tarafi kizarincaya kadar pisirin.

PATLICAN KEBABI (GAZIANTEP)

1 kg yagh kiyma 5-6 yegil biber
1,5 kg iri uzun pathcan 10 kuru sogan
5-6 domates Karabiber, tuy

Patlicanlari yikayin, saplarini kestikten sonra enine iiger santim uzunlugunda dog-
rayin. Kiymay: biraz tuz ve karabiberle yogurun, ceviz biiyiikliigiinde koéfteler ha-
zirlayin. Siglere bir patlican ve bir kofte gegirin ve elinizle biraz yassilagtirin. Do-
mates ve biberleri ayri ayri siglere gegirin. Mangalda, alevsiz orta harli ategte ¢evi-
rerek iyice pisirin.

Patlicanlari ve kéfteleri siralarini bozmadan diizgiin bir bigimde tepsiye ¢ikarin.
Uzerine domates, biber ve pismis kuru soganlan biitiin olarak yerlestirin ve stii-
nii bir kapakla kapayarak terlettikten sonra servis yapin.



impara kotreler

SALIHL! ODUN KOFTES! (MANISA)

1 kg koyun kiymast 20 yegsil biber
1 kagk un 1 ¢ay kagigr kimyon
4 domates Karabiber, tuz

Kiymay: bir kagik unla on dakika yogurun. Kivama geldikten sonra siglere sarin.
Onceden hazirladiginiz mege odunlarini ocakta yakin. Kéfteyi odunun kéziinde pi-
sirin. Odun yarida yanmaya devam etsin. Kofteleri, yaninda kézlenmis domates,
kézlenmig biber, arzuya gére de baharatla birlikte servis yapin.

SATIR KOFTES! (Satir Et) (KESAN - EDIRNE)

1 kg sinirsiz dana taban eti 1 dis sarmsak

250 gr kuzu eti 1 tath kagigr kekik

1 kuru sogan Yarim demet maydanoz
2 yesil biber Karabiber ve tuz

Her iki et karigimini satirla kiyma haline gelene kadar kiyin. Igine kuru sogan, tuz,
yesil biber, bir dig sarmisak, karabiber, kekik ve maydanozu ilave ettikten sonra
tekrar satirla iyice kiyin.

Bu et karigimini tezgih iizerinde kare bigimde incelttikten sonra 1zgara teli ara-
sinda mangal atesinde pisirin. Yaninda pismis domates ve sivri biberle birlikte ser-
vis yapin.
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tok karauna Jdokuz topak kifie

SIMIT KEBABI (GAZIANTEP)

Yanm kilo kryma 1,5 ¢ay kagg kimyon

5/8 bardak ince kara bulgur 1,5 ¢ay kagigi targin

Yanm kagik pulbiber 8 kagik ¢ekilmis camfist

I kiigiik boy sofan 2 kagtk gekilmis Antep fisug
1 demet maydanoz Karabiber, tuz

2 dis sarmusak

Bulguru sicak suda on dakika bekletin. Elinizle sikarak sudan alin, temiz bir kaba
koyun. Pulbiberi biraz islatarak siiziin. Sogani rendeleyin. Maydanozu ince kiyin.
Sarmisaklari déviin. Bir kaba kiyma, bulgur, sogan, sarmisak, maydanoz, baharat
ve fistiklar koyun, iyice yogurarak kéfte hamurunu hazirlayin.

Kofte hamurundan iri kugbagt biiyiikliigiinde pargalar kopararak avcunuzun
icinde yuvarlayin ve uzunlamasina kofteler hazirlayarak sislere gegirin. Izgaranizi
(tercihen kémiir 1zgarasi) yakin. Sisleri 1zgaraya yerlestirerek her yani esit bigimde
renk alip kizarincaya kadar pisirin. Tabaklara aktarin, sicakken iizerlerine ¢ekilmisg
Antep fistigini serpigtirerek servis yapin.



1zuara kofteles

S1VAS KOFTES! (SIVAS)

Yarim kilo en az iki yagindaki dananin kaburga, but, kiirek eti kangimi
Yarim kilo koyun but eti
20 gr tuz

Etlerin sinirlerini, damar ve zarlarini ayiklayin. Her iki cins eti 20 gr tuz ilave ede-
rek birbirine iyice karigtirin. Kiyma makinesinde orta kalinlikta bigakla bir defa
cekin ve elde ettiginiz kiymay: tam ii¢ dakika yogurun. (Dikkat edilirse kiymaya
tuzdan bagka bir gey eklenmedi.)

Yogurma igleminden sonra eti buzdolabinda en az 12 saat dinlendirin. Yogrul-
mus ve dinlendirilmig bu kiymay1 orta bigakli kiyma makinesinde bir daha ¢ekin.
Homojen hale gelmis kiymadan 25 gramlik par¢alar alin, avcunuzda yarim cm ka-
linhginda 6-7 cm uzunlugunda oval kéfteler hazirlayin. Ara sira elinizi az suya ba-
trin. (Elde su ¢ok olursa kofteyi dagitir.)

Hazirladiginiz kofteleri alevsiz yogun korlu mege komiirii ateginde 1zgara yapin.
Her porsiyona 7 kofte gelecek (175 gr) bicimde, Sivas pidesinin iisiine koyarak ser-
vis yapin. Bu kéftenin yaninda yesil salata iyi gider.
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tok karnima dokuz topak kifte

SUCUK KOFTESI (TEKIRDAG)

Yarim kilo az yagh kiyma 1 kagik biber salcast
2 kagik irmik 7-8 dig sarmusak
1 kagik kimyon Karabiber, tuz

I ¢ay kagig pulbiber

Kiymayi, yogurmaya uygun bir kaba koyun. Irmik, kimyon, pulbiber, ka-
rabiber ve biber sal¢asini ilave edin. Sarmisaklari ayiklayin, tuzla ha-
vanda ezin, diger malzemelere katin. Bir kagik su ilave ederek eliniz-
le iki ti¢ dakika iyice yogurun, 10-15 dakika dinlenmeye birakin.

Yassi ya da yuvarlak kofteler hazirlayin, 1zgarada ya da ¢ok az
yag koydugunuz bir tavada pisirin. Sicak servis yapin.

i

v
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zrara kolteler

SULTAN KOFTES! (ISTANBUL)

Yarim kilo yagsiz siit dana kiyma 1 ¢ay kagg kimyon
4 ince dilim eski kagar peyniri I yumurta sanst

1 dilim bayat ekmek igi 1 kagik zeytinyag

I ¢ay kagigi nane Karabiber, tuz

Bayat ekmegi islatin, suyunu sikin. Kiymayi yogurma kabina alin, nane, kimyon,
ekmek ici, yumurta sarisi, tuz ve karabiber ilave ederek iyice yogurun. Yogurdugu-
nuz hamuru esit biiyiikliikte sekiz pargaya ayirarak kofteleri hazirlayin. Kofteleri
mermer gibi diiz bir zemine koyun. Kagar peyniri dilimlerini kéftelerin biiyiikli-
giinde yuvarlak dilimler halinde kesin.

Koftelerden dért tanesinin iizerine kagar dilimlerini yerlegtirin. Kalan dért kof-
teyi de peynirlerin iizerine kapayin. Elinizi hafifce islatin, peynir goziikmeyecek bi-
cimde kofteleri kenarlarindan yapigtirin.

Koéftelerin her iki-tarafin1 da zeytinyagina buladiktan sonra 1sitilmig 1zgaraya
yerlestirin. Her iki tarafi da kizarincaya kadar kéfteleri pigirin. Taze maydanoz yap-
raklariyla siisleyin ve sicak olarak servis yapin.
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rok karnina dokuz topak kifte

SULTANAHMET KOFTES! (ISTANBUL)

1 kg orta yagh kiyma Yarim kagtk pulbiber
5 dilim bayat ekmek igi Yarim kagik karbonat
I kuru sogan Yarim kagtk kimyon
1 dis sarmsak Karabiber, tuz

Ekmekleri ufalayin. Sogan ve sarmisakla birlikte ekmek igini robotta ince olarak
¢ekin. Bu malzemeyi kiymaya katin. Tuz, karabiber, kimyon, pulbiber ve karbonat
ilave edin, yogurarak kéfte hamurunu hazirlayin.

 Hamuru bir kaba koyun, agzini streg filmle kapayin ve buzdolabinda bir giin
bekletin.

Ertesi giin istediginiz bigimde kofteler hazirlayin. Izgarayi ya da firin 1zgarasini

isittiktan sonra kofteleri 1zgaraya yerlestirin, her iki tarafini kizartin. Sicak olarak
servis edin.

SUMAKLI $1$ KOFTE (ISPARTA)

600 gr sinirsiz dana kaburga kiymass ~ Sumak
200 gr sinirsiz kuzu eti 100 gr tuz
200 gr kuyruk yap

Dana kiymast, kuzu eti ve kuyruk yagini kalin bigakli kiyma makinesinde ¢ekin.
Cekilen kiymay: tuzla iyice kangtirarak tekrar ince kiyma makinesinden gegirin.
Kiymay: 30 gram pargalara ayirarak yassi demir sislere gegirin. Mangalda kozde ¢e-
vire gevire ti¢ dakika pisirin. Sig kéftelerin iizerine sumak ilave ederek servis yapin.

Bu tarif, Hacibenlioglu kebapgisina aittir. Susamli sig kofte igin ise yukandaki
kofte harcina 10 gram susam ilave ederek yogurun.



1zgara koleler

SARKOY KOFTES!I (SARKOY - TEKIRDAG)

Yarim kilo kuzu gémlek yag

Koéfte malzemesi: 1 ekmek igi

1 kg kiyma 1 yumurta

1 kuru sogan 1 ¢ay kagigr kimyon
250 gr ceviz igi Karabiber, tuz

Kuzunun gémlek yagini ilik suda ¢ozdiirdiikten sonra kare bigiminde sekiz esit par-
caya ayirin. Yukarida belirtilen 6lgiilerde hazirladiginiz kéfte hamurunu da sekiz

esit porsiyona ayirin ve her bir par¢a gomlek yagina bir porsiyonu sarin. Izgara tize-
rinde ters yiiz ederek pisirin.

SEFTALI KEBABI (GIRNE - KIBRIS)
200 gr koyun gomlek

Kofte malzemesi:
360 gr dana kiyma Yarim demet maydanoz
2 kuru sogan Karabiber, tuz

Soganlan yemeklik dograyin, maydanozun saplarini kestikten sonra ince kiyin.
Sogan, maydanoz, karabiber, tuz ve kiymayi karigtirin, yogurarak rulo kéfte haline
getirin.

Silindir bi¢imindeki bu kéfteye gémlegi sarin. Dikine bir santim eninde yuvar-
lak kofteler elde edecek bigimde rulolar kesin. Kenarlari gomlekli bu kofteleri sige
gegcirerek mangalda pigirin.
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tok karauna Jdokuz topak kifte

TEKIRDAG KOFTES! (TEKIRDAG)

800 gr bir yaginda dana (1/3 but, 1/3 dés, 1/3 én kol)

ya da

Yarim but, yanm dés (yaklagik 650 gr et, 150 gr yag kismu olacak)
2 kuru sogan

2 dis sarmisak

6 dilim bayat ekmek

1 tath kagig kimyon

1 tath kagig karabiber

1 kagk tuz

Par¢a etleri karigtirin, izerine sogan, sarmisak ve ufalanmig bayat ekmek ilave ede-
rek hepsini birlikte kiyma makinesinde bir kere ¢ekin. Sonra beg dakika yogurun.
Kimyon, karabiber ve tuz ilave edin ve on dakika daha yogurun. Buzdolabinda (0-
3° C'de) on alt1 saat bekletin. Dinlenmig hamurdan pargalar alarak 15 gramlik si-
lindir bi¢iminde Tekirdag koftesi hazirlayin ve 1zgara yapin.

Ticari regete: (100 kg kofte igin)

65 kg dana eti 1 kg sarmisak
13 kg icyag 250 gr kimyon
13 kg ekmek 200 gr karabiber

6 kg sogan 1 kg tux



zeara koleler

TUKURUK KOFTES! (ESKISEHIR)

1 kg kiyma (tercihen dana bagt kiymast)
Yarim ekmek igi 1 kagik sirke

2 sofan Tuz

Ekmek i¢i ve kabugu soyulmug sogani blenderden gegirin. Bir kaba alin, kiyma, tuz
ve sirkeyi ekleyerek yogurun. Koéfte hamurundan pargalar koparin, elinizle bigim-

lendirin. Izgarada iki dakika bir yiiziini iki dakika diger yiiziinii sik sik gevirerek pi-
sirin.

YOGURTLU IRMIK KOFTES! (EDIRNE)

400 gr kiyma Kwmizibiber

1 kahve fincam yogurt Kimyon

1 kahve fincani irmik 3 ¢ay kagig karabiber
1 sogan Tuz

3 dis sammsak

Derin bir kaba kiymay1 alin. Yogurt, irmik, rendelenmis sogan ve déviilmisg sarmi-
saklari ekleyin. Karabiber, kirmizibiber, kimyon ve tuzu katin. lyice yogurun. Bir
saat buzdolabinda bekletin.

Dinlendirilmig kofte hamurundan kiigiik pargalar koparin, elinizle bigimlendi-
rin. Izgara ya da teflon tavada orta ateste pisirin. Yesillikle birlikte servis yapin.
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kizartma kofteler

AHTAPOT MUCVER! (AYDIN)

100 gr haslanmg ahtapot Nane

6 taze sofan 2 yumurta

1 demet maydanoz 1 bardaketan bir parmak eksik un
1 bardak rendelenmis kasar peyniri Swi yag

1 bardak beyaz peynir Karabiber, tuz

Taze soganlari temizledikten sonra bol suyla yikayin. Maydanozla birlikte ince in-
ce kiyin. Genig bir kaba aktarin. I¢ine haglanmig ve kiigiik dogranmig ahtapot, ren-
delenmig kagar peyniri ve ufalanmig beyaz peynir ekleyin. Tuz, karabiber ve nane
ilave edin. Malzemeler 6zlegsene kadar yogurun. Elinizde yuvarlayarak bigim verin.

Yumurtalari ayr bir kapta iyice ¢irpin. Miicverleri 6nce yumurtaya sonra una
bulayin. Kizgin sivi yagda kizartin. Fazla yagini siizmek i¢in kagit havlunun izeri-
ne ¢ikarin. Sicak servis yapin.



kizartma kofteler

AKDENIZ USULU KOFTE (MUGLA)

Yanm kilo dana kiyma 80 gr kurutulmug domates
Kereviz yaprag 2 dilim tost ekmegi

1 kereviz Yannm demet maydanoz
100 gr korpe havug 1 kiigiik demet feslegen
800 gr domates 4 anguez fileto

200 gr arpacik sogam 1 yumurta

4 dis sarmisak 5 kagik st yag

7 kagik zeytinyap Karabiber, tuz

80 gr ceviz igi

Kereviz yapraklarini yikayin, kurulayin ve incecik dograyin. Havug ve kerevizi
ayiklayin, mutfak robotunda kiyin. Soyulmug domatesleri siiziip suyunu bir kaba
toplayin ve dograyin. Soganlari kiyin. Soganlarin yarisini, iki dig ezilmig sarmisa-
g1, havug, kereviz ve domates pargalarini dort kagik zeytinyaginda kavurun. Doma-
tes suyunu ilave edin, tuz ve karabiberini ayarladiktan sonra yarim saat hafif ates-
te pisirin.

Cevizleri irice dograyin, kurutulmus domatesleri kiyin. Kalan sogan, sarmisak
ve cevizleri ii¢ kagik zeytinyaginda ¢evirin. Tost ekmegini dograyin ve mutfak ro-
botunda ufalayin. Maydanoz, feslegen ve anguezleri de incecik kiyin.

Kiymayi yumurta, tost ekmegi, kurutulmus domates, cevizli karisim, maydanoz,
feslegen ve anguezle birlikte yogurun, yogururken tuz ve karabiber ilave edin.

Kiymali karigimdan 16 kofte hazirlayin. Kizgin yagda ve orta ategte kizartin.

Kofteleri sicak domates sosunun iizerine koyun, istlerine kereviz yapraklarini
serpistirerek servis yapin.

| ne



ok karaina dokuz topak kofte

ALI PASA PILAVI (ISTANBUL)

600 gr piring 1 litre sicak et suyu

200 gr katryag Tuz

100 gr ¢cam fisti

Koftesi igin: 4 kagk un

250 gr kiyma 100 ml aygicek yag

4 dilim beyax ekmek igi Taze ¢ekilmis karabiber, tux

Pirinci bir kaba koyun, iizerini dért beg parmak agacak kadar ilik tuzlu su ilave
edin ve yaklagik yarim saat bekletin. Nisastasini atmasi igin akan suyun altinda
birkag kez yikayin ve siiziin.

Katiyagi bir tencerede eritin. Yag kizinca fistiklari ilave edin, altin sarist renk
alincaya kadar kavurun. Pirinci ekleyerek orta ateste dort beg dakika daha kavur-
duktan sonra sicak et suyunu katin ve kangtirin. Tuzunu ayarlayin, bir tagim kay-
natin. Harli ategte piringler suyunu ¢ekmeye baglayip goz goz oluncaya kadar pisi-
rin. Ategsi kisin, tencerenin kapagini sikica kapayin. Pilavi kisik ategte istenilen di-
rilige gore yaklagik on dakika pisirin.

Kofteleri hazirlamak i¢in kiymayi ve slatilip sikilmig ekmek igini bir kaba ko-
yun, tuz ve karabiber ilave ederek yogurun. Kéfte hamurundan findik biiyiikliigiin-
de pargalar alarak avcunuzun iginde yuvarlayin. Hazirladiginiz kéfteleri bir kaba
koyun ve una bulayin. Aygigek yagini bir tavada kizdirin. Kéfteleri kizgin yagda,
ara sira tavay sallayarak iyice kizartin.

Pisen pilavi ocaktan indirin. Kizaran kofteleri siizdiirerek yagdan alin, pilavin
tizerine yerlegtirin. Tencerenin agzina bir kagit havlu koyun ve kapagini kapayin.
Pilavi bu durumda 20 dakika dinlenmeye birakin.

Pilavi tahta bir spatula ya da diiz kevgirle piringleri ezmemeye 6zen géstererek
karigtirin, sicak servis yapin.



kizarima koftelor

Ali Paga Pilavi'na arzu edilirse badem ve Sam fistig1 da ilave edilebilir. Kabugu so-
yulmug 100 gr badem ve 100 gr Sam fistigint koftelerle birlikte kizarttiktan sonra
demlenmig pilava katarak, fistikh ve bademli Ali Paga Pilavi hazirlayabilirsiniz.
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tok karnina dokuz topak kalte

AYA KOFTESI - 1 (ALANYA - ANTALYA)

Kofte harct:

750 gr orta yagh kiyma 1 tath kagigt kimyon

1 kagik domates salgast 1 bardak kizartma yag

3 dis sanmsak I tath kagig karabiber

1 demet maydanoz 1 tath kagigr tuz

Diger malzemeler: 1 kahve fincam zeytinyag
5 sofan I limon

I kagik pulbiber 1 kahve fincan sirke

2 kagik tereyag I tath kagg tuz

Kiymayi cukur bir kaba koyun. Uzerine bir kahve fincant suda sulandirilmig doma-
tes salgasl, ezilmig sarmisak, kiyilmig maydanoz, kimyon, karabiber ve tuz koyun.
Biitiin malzemeyi iyice yogurun.

Kofte hamurundan yumurta biiyiikliigiinde pargalar koparin. Elinizle yassilagti-
rarak oval kofteler hazirlayin.

Genis yiizeyli bir tavaya kizartma yagini koyun. Orta ateste yakmadan kizdirin.
Kizgin yagda kofteleri alt tist ederek parti parti kizartin. Fazla yaglarini almak igin
kagit havluya ¢ikanin.

Soganlari ince piyazlik dograyin. Tuz ve pulbiberle ovalayin. Tavayi orta ategte
kizdirin, tereyag ve zeytinyagi koyun. Soganlarin suyunu siktiktan sonra kizgin
yagda karnigtirarak, soganlar yumugayip sararincaya kadar kavurun.

Kavrulmug soganlarin yarisinin iizerine daha énceden kizarttiginiz kéfteleri ko-
yun. Soganlarin geri kalaniyla da koftelerin tizerini tamamen kaplayin.

Soganlarin iizerine limon suyu, tuz ve bir bardak suda sulandirilmig sirkeyi gez-
dirin, ilk kaynamadan sonra ocagin altini kisin. Kapagi kapali olarak 25-30 daki-
ka pisirin. Soganli koéfteleri servis tabagina ¢ikarin, sicak olarak servis yapin.



kizartma kofreler

AYA KOFTESI - 2 (NEVSEHIR)

Yanm kilo yagsiz dana kiymasi 2 ¢ay kagig kuru kekik
2 orta boy haglanmug patates 1,5 ¢ay kagg kimyon
Yarim demet maydanoz 4 kagtk un

3 bardak aycicekya@ Karabiber, tuz

1,5 ¢ay kag tath toz kirmizibiber

Patatesleri rendeleyin. Maydanozu ince ince kiyin. Kiymay1 bir kaba koyun, pata-
tes, maydanoz, tuz, karabiber, kirmizibiber, kekik ve kimyonla yogurarak kofte ha-
murunu hazirlayin. Ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparin, uglara dogru incelen,
uzun kofteler hazirlayin. Una bulayin, fazla unlarini silkeleyin.

Yag1 bir tavada kizdirin. Kofteleri tavaya yerlestirin, her tarafi esit olarak renk
alincaya kadar kizartin. Siizdiirerek yagdan alin, iizerine kagit havlu serilmig bir ta-
baga ¢ikarin. Sicak olarak servis yapin.

AYVALIK ADA KOFTES! (BALIKESIR)

250 gr orta yagh dana kiyma 1 tath kag@ kuru kekik
Islatilmg ceyrek ekmek Zeytinya

1 yumurta Karabiber, tuz

1 orta boy sogan

Kiymay, suyu sikilmig ekmek, yumurta, rendelenmis sogan, tuz, karabiber, kekik
ve bir kagik zeytinyagiyla birlikte bir kapta civik bir karigim olana kadar yogurun.

Karigimdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar alin, elinizle yassilagtirin ve una bula-
yin. Onceden kizdirdiginiz, (kofteleri bulamak igin yeterli miktarda) zeytinyagin-
da sikga gevirerek iyice kizartin. Kofteleri boriilce salatasiyla birlikte sicak servis
yapin.
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tok karsuna dokuz topak kifte

BALIK KOFTESI - 1 (GIRESUN)

Az kalgikh balik 4 yumurta

3 sogan 1 kagik camfisu

2 limon Yarim demet dereotu

2 dilim kereviz Yarim bardak un

1 demet maydanoz Yarim bardak galeta unu
2 dilim bayat ekmek 1 bardak zeytinyap

I ¢ay kagigi yenibahar Karabiber, tuz

I ¢ay kagg kirmizibiber

Beyaz etli az kilgikli herhangi bir baligi dogranmug bir sogan, bir ¢ay kagigi karabi-
ber, bir limon suyu, iki dilim kereviz, yarim demet maydanoz ve yarim kagik tuzla
birlikte ¢ok az suda haglayin.

Haglanmig baligin suyunu siiziin, biitiin deri ve kilgiklarini ayiklayarak etini ¢ok
ince didin. Didilmis etlere, 1slatiip yumugadiktan sonra suyu iyice stkilmus iki di-
lim ekmek, yenibahar, kirmizibiber, karabiber, iki yumurta, ¢amfistig, iki ince ki-
yilmig sogan ile ikiger kagik ince kiyilmig maydanoz ve dereotu ilave ederek iyice
yogurun.

Bu karigimdan yumurta biiyiikliigiinde pargalar alarak uzun yuvarlak kofteler
hazirlayin. Kofteleri énce una, sonra ¢irpilmig iki yumurtaya bulayarak galeta
ununda yuvarlayin. Tavada kizdirilmig zeytinyaginda, tavayi ileri geri oynatarak

koftelerin istleri pembelesinceye kadar kizartin. Ustiine sikilmak iizere dilimlen-
mis limonla birlikte servis edin.



kizartma kofteler

BALIK KOFTESI - 2 (ISTANBUL)

1 kg iri kiifer ya da kofana Yarim fincan iiziim
3 yumurta 1 paket yenibahar
2 dilim bayat ekmek Pulbiber

3 patates Un

4 sogan Kizartma yag

1 tath kagh tox seker Karabiber, tuz

Yanm fincan fistik

Baliklarin baglarini ve barsaklarini ¢ikarin. Bol suyla kanlarini iyice temizleyin ve
iri pargalara béliin, tstiinii kapayacak kadar suda haglayin. Kapag: agik tencerede
20 dakika kaynattiktan sonra baliklari kevgirle sudan alin. Derisini, kilgiklarini ve
siyah etlerini ayiklayin.

Ayikladiginiz etleri kofte yapmak igin gukurca bir kaba koyun, igine ii¢ yumur-
ta kirin, karnigtirin. Islatip sikilmig iki dilim bayat ekmek, haglanmig patates, ren-
delenmis sogan, toz seker, iki ¢cay kagig tuz ilave ederek iyice yogurun. Yogururken
fistik, iizim, yenibahar, pulbiber ve karabiber ekleyin.

Kofte hamuru haline gelen karigimdan kiigiik pargalar alin, parmaklariniz ara-
sinda yuvarlayarak, uzun ince kéftecikler hazirlayin. Bekletmeden una bulayin,
kizgin yagda kizartin. Soguk ya da sicak olarak ikram edin. Arzu ederseniz yerken
limon sikabilirsiniz.
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tok karntna dokuz topak kofte

BALIK KOFTESI - 3 (TEKIRDAG)

450 gr torik filetosu Yarim kagik kuru kekik
1 iri boy sogan Yarim bardak un
Yarim demet maydanoz Zeytinya

4 dilim bayat ekmek igi Karabiber, tuz

I yumurta

Filetolan yikayarak siiziin. Tencereye koyun, tuzunu ayarlayin, izerlerini iki par-
mak agacak kadar su ekleyerek bir tagim kaynatin. Atesi kisarak on dakika hagla-
yin, sonra kendi suyunda sogumaya birakin.

Sogani rendeleyin. Maydanozu ince ince kiyin. Ekmek igini ufalayin. Balik et-
lerini didikleyerek bir kaba koyun. I¢ine sogan, maydanoz, ekmek igi, yumurta,
tuz, karabiber ve kekigi katin, yogurarak kéfte hamurunu hazirlayin.

Balikli hargtan ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparin, avcunuzun iginde yuvar-
layarak uzun kofteler hazirlayin. Una bulayin, fazla unlarnini silkeleyin.

Yag1 tavada kizdirin, kéfteleri her tarafi altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.
Siizdiirerek tavadan alin, iizerine kagit havlu koydugunuz bir tabaga ¢ikarin. Sicak
olarak servis yapin.



kizarema kalteler

BALIK YUMURTASI KOFTES! (ISTANBUL)

Orta boy bir kalkan yumurtast 4 dilim bayat ekmek ici

I yumurta Yarim kagtk kuru kekik

1 demet maydanoz Yanim ¢ay bardap ¢icek yag
Un ya da galeta tozu Karabiber, tuz

Balik yumurtasinin zarini keserek ikiye ayirin ve i¢ kismi bir kagikla iyice siyirarak
genig bir kaba koyun. Bayat ekmek igini ufalayarak ilave edin. Bu karigimin tizeri-
ne yumurta kirarak iyice ¢irpin. Buna ince kiyilmig maydanoz, tuz ve arzuya gore
karabiber ilave edin. Bu karigimi1 dagitmayacak kadar un katin. (Un yerine galeta
tozu tercih edilebilir.)

Karigimi yogurarak yumurta iriliginde kofteler hazirlayin. Karigima bir fiske kar-
bonat atilirsa, kéfteler daha iri olur. Tavada kizdirdiginiz yagda koftelerin her tara-
fi pembelesinceye kadar kizartin. Uzerine kekik serpin, domates, yesil biber ya da
taze soganla siisleyerek servis yapin.

8
{7
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tok karnina dokuz topak koflte

COC (ADANA)
200 gr kiyma 1 ¢ay kagigt kimyon
2 bardak ince bulgur 1 tath kagig: pulbiber
3 kagik un 1 kahve fincanu st yag
2 yumurta I tath kagigr tuz

1 kagik biber sal¢ast

Ince bulguru tepside bir bardak suyla 1slatin, kabarmasi ig¢in on dakika bekletin.
Bulgura kiyma, un, yumurta, biber salgasi, kimyon, pulbiber ve tuz ilave ederek 20
dakika siireyle elinizi arada bir suya batirarak yogurun.

Yumugak bulgur hamurundan ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparin, elinizle yu-
varlayin, avcunuzda bastirarak ince ve yassi kofteler yapin. Koéfteleri biraz sivi yag-
da iki tarafli kizartin.



kizaruma kileler

CULLAMA KUTTU (Cullama Kifte) (AFYONKARAHISAR)

1,5 kg dana kiyma I yumurta

I orta boy sogan 1 bardak s yag
1,5 bardak diigii (ince bulgur) Karabiber, tux
Yanm demet maydanoz

Bulamag igin: Aldig kadar un
8 yumurta Tuz

Kiymay: rendelenmis sogan, diigii, ince kiyilmig maydanoz, yumurta, tuz ve kara-
biberle birlikte bir kap iginde yogurun. Yumurta biiyiikliigiinde pargalar alarak yu-
varlak kofteler hazirlayin ve haglayin.

Diger tarafta sekiz yumurtaya kivaml hale gelene kadar azar azar un ekleyin. Bir
miktar tuz ilave ederek bulamag yapin.

Hagladiginiz kéftelerin suyunu siiziin. Haglanmig kofteleri, hazirladiginiz yu-
murtali bulamaca batirarak kizgin yagda kizartin, sicak servis yapin.
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ok karmima dokuz topak kofte

CULLU KOFTE (Cullama) (KONYA)

200 gr kiyma I tath kagig kimyon
2 bardak ince bulgur I yumurta

I tutam maydanoz Kizartmak icin yag
1 biiyiik sofan Karabiber, tuz

Kiyma, bulgur, ince kiyilmig maydanoz, sogan, kimyon, karabiber ve tuzu genis bir
kaba alin. Elinizi sik sik islatarak biitiin malzemeyi iyice karigtirin. Sakiz kivamin-
da bir malzeme elde edene kadar yogurun. Bu kanigimdan kofte biyiiklii-
giinde pargalar koparin, avcunuzda yuvarlayarak bigim verin.
Bir tencerede ii¢ bardak suyu tuzla kaynatin. Kofteleri yaklagik se-
kiz dakika haglayin, kevgire alin. Yumurtay: bir ¢imdik tuzla ¢irpin.
Kéftelerin suyu iyice siiziildiikten sonra yumurtaya bulayarak yag-

da kizartin. Sicak ya da soguk olarak servis yapin.



kizartma kofteler

DATCA BADEM KOFTESI (MUGLA)

250 gr taze badem

3 bayat tost ekmefi

2 domates

2 kuru sogan

Yarim demet taze sofan
20 sap maydanoz

1 kagik salca

2 dis sarmusak

I kagtk un

I yumurta

Yarim bardak galeta unu
Zeytinyaft

Karabiber, tuz

Bayat tost ekmeklerini suda ufalayin. Bademleri déviin, islatin, yumugatin.
Kusbagi dogradiginiz ve suyunu aldiginiz domatesi, rendelenmis sogan, dogran-
mig taze sogan, ince kiyilmig maydanoz, salga, déviilmiig sarmisak, bir kagik un, yu-
murta, ekmek, badem, tuz ve karabiberle birlikte iyice yogurun.
Hazirladiginiz kéfteleri galeta ununa bulayarak zeytinyaginda kizartin.

/

g

5 ks
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tok karnina dokuz wopak kofte

EBEM KOFTES! (USAK)

1 kg kiyma 2 kg un

2 yumurta 2 bardak s yag

2 kagik yogurt 2 ¢ay kagp karabiber
1 paket kabartma tozu 3 ¢cay kagg tuz

2 kuru sogan

Kiymayi yumurta, yogurt, karabiber, tuz, kabartma tozu ve bir ¢ay bardag suyla bir-
likte derin bir kapta karistirin. Uzerine kuru soganlari rendeleyin. Unu da ilave
ederek biitiin malzemeyi iyice yogurun. Hamurdan pargalar koparin, oklavayla ta-
bak biiyiikliigiinde agin ve bol yagda iyice kizartn.

Usak’ta bu kofte geleneksel olarak sahur yemegi ve bayram yemegi olarak hazirlanir.

EKMEK KOFTES! (ISTANBUL)

I ufalanmugs bayat ekmek igi 1 ¢ay bardap yogurt

I yumurta I ¢ay barda@ galeta unu
1 rendelenmis kuru sogan Kvmuzbiber

Bir demet maydanoz I bardak si yag

Yanm ¢ay barda@ kagar peyniri Karabiber, tuz

I ¢ay barda@ rendelenmis beyaz peynir

Ufalanmig ekmekleri derin bir kaba koyun. Uzerine yumurta, sogan, maydanoz,
peynir, yogurt, galeta unu ve baharat ilave edin ve yogurun. On beg dakika dinlen-
dirdikten sonra ceviz biiyiikliigiinde pargalar alarak yuvarlayin. Kizgin yagda pem-
belesinceye kadar kizartin, sicak olarak servis yapin.



kizartma kolteler

ENGINAR KOFTES! (ISTANBUL)

6 enginar

1 limon

50 gr kagar peyniri
1 demet maydanoz
3 yumurta

Besamel sos igin:
2 kagik tereyag

1 bardak un

1 bardak galeta unu

1 bardak zeytinya@

I rendelenmig kati yumurta
Karabiber, tuz

1,5 ¢ay bardag un
2,5 bardak siit

Enginarlari soyun, limonlu suda bekletin. Dért bardak suyu bir kagik tuzla kayna-
tin. Enginarlari kaynar suda yumugayana kadar haglayin, siiziin. Ezerek, piire hali-

ne getirin.

Besamel sos igin tereyagi eritin, unu ekleyerek ii¢ dakika kavurun. Siitii ilave
ederek karigtirin. Besamel sosa enginar piiresi, kagar peyniri, tuz, karabiber ve may-

danozu katarak karigtirin.

Karigimi yaglanmig tepsiye bir santim kalinliginda yayin, sogumaya birakin. Is-

tediginiz bi¢imde kofteler hazirlayin.

Ucg yumurtayi kirip hafifce ¢irpin. Enginar koftelerini sirastyla una, yumurtaya
ve galeta ununa bulayin, zeytinyaginda kizartin. Uzerine rendelenmis kati yumur-

tay1 serpistirerek servis yapin.

133



13

tok karmina dokuz topak kofte

ET KOFTESI (USAK)
750 gr koyun kiymast 1 bardak un
2 sofan 4 kagik sin yag
4 dilim ekmek igi Karabiber, tuz
2 yumurta

Kiymayi sogan, ekmek igi, yumurta, karabiber ve tuzla yogurun, kiigiik yassi kofte-
ler hazirlayin. Kéfteleri una buladiktan sonra kizdirilmig yagda kizartn.

ETL! MERCIMEK KOFTES! (TRABZON)

Yarim kilo yagsiz kiyma Kimyon

200 gr mercimek Targm

2 dilim bayat ekmek 75 ml sn yag
Yarim demet maydanoz Karabiber, tuy
I yumurta

Aksamdan islattiginiz mercimekleri haglayin ve siiziin. Ekmekleri robotta un hali-
ne getirin. Maydanozu ¢ok ince dograyin, yumurta, kimyon, targin, karabiber ve
tuzla birlikte kiymaya ilave ederek yogurun. Siizillen mercimekleri ve ekmegi de
katin, elinizle kiigiik yuvarlak kofteler hazirlayin.

Sivi yagt bir tavada kizdirin, kofteleri kizartin. Sicak olarak servis yapin.



kizartma koleloer

FISTIKLI KOFTE (GAZIANTEP)

Yanm kilo yagsiz kiyma Bayat ekmek

5 dig sanmsak Pulbiber

75 gr camfisup Yanm ¢ay bardag zeytinyag
Yarim demet maydanoz Karabiber, tuz

100 gr kegi peyniri

Zeytinyag: diginda biitiin malzemeleri derin bir kapta yogurarak kéfte hamurunu
hazirlayin, ceviz biiyiikliigiinde kofteler yapin, kizgin yagda kizarun.
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tok karnina dokuz topak kifte

FISTIKLI RUMELI KOFTES! (EDIRNE)

Yarim kilo kéftelik az yagh dana kiyma 2 kagik dolmalik fistik

3 dilim bayat ekmek I ¢ay kagig targin

1 orta boy kuru sogan 1 kahve fincani snt yag
3 kagik galeta unu 2 kagtk un

2 yumurta Karabiber, tuz

2 kagk kugiiziimii

Koftelik kiymay: bir tavaya koyun, tahta bir kagikla siirekli karigtirarak kiyma su-
yunu birakip tekrar ¢ekinceye kadar orta 1sida kavurun. Yaklagik beg alt1 dakika ka-
vurdugunuz kiymayi ocaktan alin, sogumaya birakin.

Bayat ekmeklerin iclerini derin bir kaba ufalayin. Uzerine rendelenmis kuru so-
gan, galeta unu ve yumurtalari ilave edin. Kugiiziimiinii iyice yikayip siizdiikten
sonra malzemelere katin. Dolmalik fistik, tuz, karabiber ve targin ilave edin. So-
gumug kiymayi kaba aktarin. Malzemeleri iyice karigincaya kadar yogurun.

Sivi yag genig bir tavaya aktarip orta 1sida kizdirin. Kéfte hamurundan ceviz
biyiikligiinde pargalar koparin, avcunuzda yuvarlayin. Hazirladiginiz kofteleri una

buladiktan sonra kizgin yagda gevirerek kizartin. Kofteleri yaninda ¢egitli sebzeler-
le birlikte servis yapin.



kizartma kofteler

GUVERCIN BUNU (BURSA)

Yagsiz kiymayi, az pigmis piring ve yumurtayla yogurun. Hazirladiginiz kofteleri,
yarisina kadar su dolu bir tencerede siizgece koyun. Ustiinii kapayarak buguda pi-
sirin, sonra yumurtaya bulayarak kizartin.

HAMS! KOFTES!I (GIRESUN)

I kg hamsi 1-2 kagik un
Ekmek ici 1 bardak zeytinyap
2-3 yumurta Karabiber, tuy

Yanm demet maydanoz

Hamsilerin baglarini ve kilgiklarini gikarin, ti¢ dort defa yikayin, bir tencerede da-
gilmayacak bigimde haglayin.

Hamsiler soguduktan sonra ekmek igi, yumurta, kiyilmig maydanoz, tuz ve ka-
rabiber ilave ederek sahan kéftesi biciminde yogurun. Koéfteleri una batirin, kizgin
yagda her iki tarafini kizartin. Roka salatasiyla birlikte servis yapin.
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tok karnina dokuz topak kifte

HAVUC KOFTES! (ISTANBUL)

10 havug 2 kagik dolmalik fistik

5 dilim bayat ekmek 4 dal taze sogan

Yarim demet maydanoz Bir kagik nane

Yarim demet dereotu 1 tath kagg kirmuzibiber
3-4 dis samusak Un

6 kuru kayist Swi yag

1 yumurta Karabiber, tuz

Havuglar1 haglayin, ezerek piire haline getirin. Ekmekleri islatin, suyunu sikarak
havuglara ilave edin. Maydanozla dereotunu ince kiyin. Sarmisaklari ve kayisilan
kiigiik dograyin. Diger malzemeleri de ekleyerek iyice yogurun. Kiigiik pargalar ala-
rak elinizde yuvarlayarak kéfte haline getirin. Una buladiktan sonra sivi yagda ki-
zartin.

HEKEHESENDI (ADANA)

300 gr kiyma S yag
1 bardak piring Karabiber, tuz
2 yumurta

Pirinci iyice yikayin. Tuzla birlikte yagsiz pilav gibi pigirin. Pilav soguyunca, kara-
biber ve kiymayla iyice yogurun. Hazirladiginiz kéfteleri yumurtaya bulayarak yag-
da kizartin.



kizartma kifteler

HIRTLAMA KOFTE (TRABZON)

Yanim kilo az yagh dana kiyma 2 kagik tereyag
1 bardak msir unu Tuz
I tath kagigr kekik

Kiymanin i¢ine yarim bardak misir unu, kekik ve tuz ekleyerek yogurun. Kiigiik
yuvarlak kéfteler hazirlayin. Kalan misir ununu bir kaba alin, kéfteleri igine atin,
sallayarak una bulayin. Kuru bir siizgece koyarak unun fazlasini silkeleyin. Kizdir-
diginiz tereyagda kofteleri kizartin. Turguyla birlikte servis yapin.

HIND! KOFTES! (ISTANBUL)

200 gr hindi gogiis 2 dolmalik yegil biber
I kiigiik sogan 2 orta boy havug
Koéfte bahan Karabiber, tuz

Hindi gégsiinii haglayin. Haglanan hindi etini pargalara bélerek blendere koyun.
Sogani soyduktan sonra hindinin iizerine ekleyin ve birlikte parcalayin. Uzerine
tuz, karabiber ve kofte baharini ilave ederek yogurun. Hindili hargtan kiigiik par-
calar alin, yassi kofteler hazirlayin. Yagsiz tavada her iki tarafini da kizartin.

Yesil biberlerin gekirdeklerini ¢ikarin, dilimleyin. Havuglari da temizledikten
sonra uzunlamasina dilimleyin. Biber ve havuglari yagsiz tavada ters yiiz ederek ha-
fif yumusayana kadar pisirin, koftelerin yaninda servis yapin.



tok karnina dokuz topak kifte

IRIK (SIIRT)

250 gr yagh kiyma 2 ¢ay kag kuru reyhan

2,5 bardak ince bulgur Yanim ¢ay kagigh tath tox kirmizibiber
1 sivri biber I kagik biber salgast

I sogan Yarim bardak aygicek yag

Yarim demet maydanoz Karabiber, tuy

Yarim ¢ay kagigh pulbiber

Biberin saptyla tohumlarini temizleyin. Biber, sogan ve maydanozu ince ince ki-
yin. Bulguru bir kaba koyun, iizerine tuz ve bir buguk bardak su ekleyin ve bir sa-
at sigmeye birakin.

Kiymay: dogranmug biber, sogan, maydanoz, tuz, baharat ve sal¢ayla birlikte yo-
gurarak kéfte hamurunu hazirlayin. Sigen bulguru, yogurmay siirdiirerek kiymaya
yedirin.

Kéfte hamurundan ceviz biiyiikligiinde pargalar koparin, yassi kofteler hazirla-
yin. Yagi tavada kizdinin. Kofteleri tavaya yerlestirerek her iki yanini da kizartn.
Siizdiirerek yagdan alin, iizerine kagit havlu koydugunuz bir tabaga ¢ikarin. Sicak
olarak servis yapin.



kizartma kolteler

ISPANAK KOKU MUCVERI (BALIKESIR)

1,5 kg ispanak 5 kagtk un

3 taze sogan 4 yumurta
Yannm demet maydanoz St yag
Yanm demet dereotu Karabiber, tuz

Ispanag: ayiklayin. Kok kisminit beg cm uzunlugunda keserek ayirin, iyice yikayin.
Yarim bardak suda yedi dakika haglayin. Suyunu sikip ince ince kiyin.
Taze sogan, maydanoz ve dereotunu kiydiktan sonra ispanak kokiiyle karigti-
rin. Daha sonra karigima un ve yumurtalari ekleyin.
Miicveri tuz ve karabiberle tatlandirin. Hazirladiginiz miicver malzemesini kiz-
gin yaga kagikla dokerek kizartin.
Kizaran miicverlerin fazla yagini kagit havluda gektirdikten sonra servis yapin.

| 14



tok karnina dokuz tapak kofte

ISPANAKLI KOFTE (ISTANBUL)

Yanm kilo kiyma 1 kagik st yag
250 gr ispanak 1 bardak un

2 dilim bayat ekmek igi 2 yumurta

3 dis sarmusak 2 bardak galeta unu
1 tath kagh kifte bahan Swr yag

I yumurtanin sanst Tuz

1 rendelenmis sogan

Sos igin: I tath kagp zeytinyag
2 domates Tuz

Kiymay: bayat ekmek igi, ince kiyilmig sarmisak, koéfte bahari, tuz ve yumurta sa-
nistyla birlikte yogurun.

Ispanagi ayiklayin, ufak dograyin ve rendelenmis soganla birlikte bir kagik sivi
yagda kavurun. Hig suyu kalmayinca ocaktan alin, sogumaya birakin.

Kofte hamurundan ceviz iriliginde pargalar koparin, elinizde agin. I¢ine bir tat-
It kagig1 1spanakh hargtan koyun, kapayarak kéfteleri hazirlayin. Once una, sonra
yumurtaya ve galeta ununa bulayin. Kizgin yagda kizartin.

Domatesleri rendeleyin, tuzlayin, bir tath kagigi zeytinyaginda soteleyin ve kof-
telerin yaninda servis yapin.



kizartma kofteler

ICL! KOFTE - 1 (BILECIK)

Hara igin: 100 gr ceviz igi

Yanm kilo kryyma 125 gr katyag

2 iri boy sogan Yanm ¢ay kagg kimyon

Yanm demet maydanoz Yanm cay kagig tath tox kirmizibiber
50 gr Antep fisufr Karabiber, tuz

Kofte igin: 250 gr yagsiz dana eti (satirla ya da robotta kiyma haline getirilmis)

400 gr ince bulgur Yanm cay kaggt kuru nane
I kagik domates ve biber salcast kangim 2 kagik un

2 orta boy rendelenmis sogan 2 kagik irmik

Yanm ¢ay kagig kimyon Karabiber, tuz

Harcini hazirlamak igin sogan ve maydanozu ince ince kiyin. Fistik ve ceviz igini
ayni ayri robotta ince ¢ekin. Katiyag bir tencerede eritin, verdigi suyu cekinceye
kadar kiymay yagda kavurun. Sogani da katarak pembelestirin. Maydanoz, ¢ekil-
mig ceviz, fistik, tuz, kimyon ve biberleri katarak kanigtirin. Ocaktan alin, soguma-
ya birakin.

Kéfteyi hazirlamak igin bulguru bir kapta sal¢a, rendelenmis sogan, tuz, biber,
kimyon ve naneyle birlikte, ara sira elinizi biraz suyla islatarak yumugayincaya ka-
dar yogurun. Cig koftelik kiymayi da katin, yogurarak bulgur ve kiymay iyice ka-
rigtirin. Un ve irmigi ekleyin, biraz yogurarak hamurdan ceviz biiyiikligiinde par-
calar koparin. '

Par¢alardan birini sol elinize alin, sag elinizin isaret parmagini islatarak hafif¢e
icine bastirin. Kofteyi elinizde hep ayni yone gevirerek parmaginizla igini oyun ve
ince, bos bir kovana déniigtiiriin. Pisirdiginiz kiymali hargla icini sikica doldurun,
dis kabugu kirmadan ve zedelemeden ucunu kapayin, kovan bigiminde kofteler
hazirlayin. Malzemenin tamami bitinceye kadar bu iglemi tekrarlayin.
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tok karnina dokuz topak kifte

Kofteleri kaynar tuzlu suya atin, kéfteler yiizeye ¢ikincaya kadar yaklagik on da-
kika haglayarak ya da kizgin aygigek yaginda diglari altin sarisi renk alincaya kadar
kizartarak pisirin. Sicak olarak servis yapin.

ICLI KOFTE (biinyan usulii) - 2 (KAYSERI)

Harci igin: Kofte igin:

3 bardak kiyma (koyun) 1 bardak kiyma (yagsiz dana)
3 sofan 1 sofan

2 tath kag@ kimmizgbiber 3 bardak koftelik bulgur
Yarim demet maydanoz 1 tath kagg kimmizibiber

1,5 bardak ceviz 4 yumurta

Karabiber 2,5 kagk un

1,5 tath kagigi tuz 3 bardak s yag

2 tath kagip tuz

Harai hazirlamak igin ¢ sogam ince dograyin, koyun kiymasiyla birlikte suyunu
cekinceye kadar 20 dakika pigirin. Kirmizibiber, tuz ve karabiber ekleyin, beg da-
kika daha pisirin. Ocaktan alin. Maydanozu ayiklayin, ince ince dograyin. Ceviz
i¢ini doviin. Ceviz ve maydanozu kiymali karigima ilave edin, sogumaya birakin.

Kofte icin sogani rendeleyin. Dana kiyma, bulgur, tuz ve kirmizibiberi sogana
ekleyin, iyice karigtirin. Bir bardak suyu yavag yavas ilave ederek yaklagik 15 daki-
ka yogurun. Bir yumurta ile unu ekleyin, bir bardak suyu yavag yavag katarak, on
dakika daha yogurun. Hazirladiginiz hamurdan ceviz biiyiikliginde parcalar alin,
i¢lerini gukurlagtirin, hargtan bir kagik koyun, kapayin ve yassilagtirin.

Biiyiik bir tencereye 15 bardak su ve tuz koyun, kaynatin. Kaynayan suya kéf-
teleri atin, beg dakika pigirin. Genig bir kaba ti¢ yumurta kirin, ¢irpin. Teflon ta-
vada sivi yagi kizdirin. Haglanmig kéfteleri yumurtaya buladiktan sonra pembele-
sinceye kadar kizartin. Sicak olarak servis yapin.



kizarima kofeler

ICL! KOFTE - 3 (DIYARBAKIR)

Harai igin: 5 kagik katryag

250 gr yagsiz kryma Yanm kagik toz kignis
5 orta boy sogan 1 kagik pulbiber
Yanm demet maydanoz Tuz

Kofte igin: 3 bardak ilik su

200 gr dogme Yanm kagik toz kignis
Yanm kilo ince bulgur I kagtk un

I yumurta Tuz

Kofteleri hazirlamak icin dégmeyi dgiiterek ya da robottan gegirerek ince ¢ekilmis
duruma getirin. Bulgurla birlikte ¢ekilmis d6gmeyi bir kaba koyun. Yumurtay: ¢ir-
parak karigima katin. Tuz, kignig ve suyu da katin, islatilmig olarak bir saat bekle-
tin. Bu siirenin sonunda unu da azar azar ilave ederek iyice yogurun, hamur hali-
ne getirin. Erik biiyiikligiinde pargalara ayirin, iizerine nemli bir bez 6rterek harg
hazir oluncaya kadar bekletin.

Harcini hazirlamak igin soganlari ve maydanozu ince ince kiyin. Yagi tavada
eritin. Yag kizinca soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Kiymay: ilave edin,
verdigi suyu ¢ekinceye kadar kavurmay siirdiiriin. Tuz, biber ve kignisi ekleyin.
Maydanozu da karigtirarak kattiktan sonra ocaktan alin. Ilininca buzdolabina ko-
yun ve iyice soguyuncaya kadar bekletin.

Hazirladiginiz koftelerden birini sol elinize alin, sag elinizin igaret parmagini 1s-
latarak hafifge icine bastirin. Kéfteyi elinizde hep ayni yéne ¢evirerek parmaginiz-
la icini oyun, ince, bos bir kovan hazrlayin. Igine kiymali hargtan bir tath kagig
koyun, dig kabugu kirmadan ve zedelemeden ucunu kapayin. Avcunuzun iginde

yuvarlayarak top bigimine getirin. Malzemenin tamamu bitinceye kadar bu iglemi
tekrarlayin.
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I¢li kofteleri kaynar tuzlu suya atin, kofteler yiizeye ¢ikincaya kadar, yaklagik on
dakika haglayin. Pigen kofteleri ister yalnizca haglanmig olarak, isterseniz ¢irpilmig
iki yumurtaya bulayip kizgin aycigek yaginda altin sarisi renk alincaya kadar kizart-
tiktan sonra servis yapin.

ICL! KOFTE (Etli Dolma Kafte) - 4 (MALATYA)

Harci igin:

1 kg yagh kiyma 100 gr ceviz i¢i ya da Antep fisuft
1 kg kuru sogan 1 demet maydanoz

3 kagik yag Karabiber, tuz

Kofte igin:

I kg yagsiz iki kere ¢ekilmis kiyma Swr yag

2 kg orta bulgur Tuz

Harai hazirlamak igin kiigiik dogranmig soganlar1 yagda hafif sarartin. Daha sonra
yagli kiymay1 ve tuzu ilave ederek iyice kavurun. Cekilmis ceviz igi ya da arzuya gé-
re Antep fistig1, karabiber ve kiyilmig maydanoz ilave ederek sogumaya birakin.

Kofteleri hazirlamak icin bulguruy, yagsiz kiyma, tuz ve suyla iyice yogurun. Ha-
mur macun kivamina gelince ufak pargalar alin, i¢ini incecik oyarak énceden ha-
zirladiginiz harci doldurun, kapayin.

Kofteleri bol sivi yagda kizartin. Kizarttiktan sonra bir kaba koyun ve kapagini
kapayarak yumugamast i¢in bir miiddet bekletin.



kizaruma kalreler

ICLI KOFTE - 5 (GAZIANTEP)

Harci igin:

Yanm kilo yagh koyun kiymast 2 kagik kugiiziimii

2 sogan 3 kagik ceviz igi

1 kagk ¢camfisup 1 demet maydanoz
2 kaglk tereyag Karabiber, tuz
Kofte igin:

4 bardak ince koftelik bulgur 1 tath kagg pulbiber
Yanm kilo yagsiz kiyma S yag

I kagik kimyon Tuz

Harc1 hazirlamak igin dis dis dogranmig soganlan ve fistiklari tereyagda kavurun,
yagh kiymayi ekleyin. Kiymay:1 da soganlarla birlikte kavurduktan sonra listedeki
diger har¢ malzemelerini ilave ederek karigtirin. Sogumaya birakin.

Kofteleri hazirlamak icin ince bulguru bir kaba koyun. Uzerine dért bardak si-
cak su dokiin, sigmesi i¢in yarim saat bekletin. Sigmis bulgura yagsiz kiymayy, tug,
kimyon ve pulbiberi katin. Biitiin malzemeyi yaklagtk yarim saat yogurun. Yumur-
ta kadar pargalar koparin, sol avcunuza alin, isaret parmaginizla kéftenin igini
oyun. Oyarken dagilmiyorsa hamur kivaminit bulmug demektir. Koftenin igini ge-
perleri bir iki milim kalinhiga gelinceye kadar fincan gibi oyun. Oyulan kisma bir
tath kagigi harg koyun, agzin1 kapayin. Kéfteye uglan sivriltilmis yumurta bigimi
verin.

Hazirladiginiz kéfteleri harli ategte kaynayan bol tuzlu suda parti parti beger da-
kika haglayin. Haglananlari, suyunu siizdiirerek ¢ikarin. Haglanmig kofteleri bol
kizgin yagda kizartin, yaginu siizerek servis tabagina alin.
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tok karmina dokuz topak kofte

IRMIK KOFTESI (MANISA)
Yarim kilo irmik I kuru sogan
250 gr kiyma Kimyon
125 gr margarin 1 kahve fincami dolmalik fisuk
S yag Karabiber, tuz

Yarim kilo irmigin i¢ine margarin, iki bardak su ve tuz ilave ederek iyice yogurun.
Ayri bir tencerede biraz yag icinde ince kiyilmig sogant kiymayla birlikte kavu-
run. lgine biraz kimyon, dolmalik fistik, karabiber, tuz ilave ederek iyice pisirin.
Irmikten elde ettiginiz hamurdan ceviz biiyiikligiinde pargalar alin ve igine pi-
sirmig oldugunuz kiyma harcindan koyun, kapayin. Hazirlamig oldugunuz kéftele-
ri yagda kizarttiktan sonra servise sunun.

KABA KOFTE (BURSA)

1 kg yagsiz kiyma 3 kagik sade yag ya da zeytinya@
1 ¢ay barda@ irmik ya da ekmek igi Karabiber, tuz
5 yumurta

Yagsiz eti bir kabin igine alin, irmik ya da kevgirden gegirilmig ekmek kirintilari,
karabiber, tuz ve bes yumurta ilave ederek yogurun. Istediginiz bigimde kofteler
hazirlayin, yagda kizartin.



kizartma kofteler

KADINBUDU KOFTE (ANKARA)

Yanm kilo kryma I fincan piring
2 sogan 4 yumurta
1 bardak swt yag Karabiber, tuz

Tencerede ince kiyilmig soganlari yagda pembelestirin. Yikanmug pirinci ilave ede-
rek kavurun. Tuz ve bir ¢ay bardagi kaynar su koyarak pirinci pisirin, sogumaya bi-
rakin.

Kiymanin yarisini ayn bir tencerede suyunu salip ¢ekene kadar kavurun. Cig
kiymay kavurdugunuzun igine koyarak karigtirin. Iki yumurtayi, soguyan pirinci,
karabiber ve tuzu ilave ederek on dakika yogurun. Yumurta biiyiikliigiinde parga-
lar alarak yassilagtirin.

Iki yumurtayi ¢atalla ¢irpin. Kofteleri yumurtaya batirarak kizgin yagda kizar-
un. Bir tencerede kapagi kapal olarak dinlendirin. Sicak olarak ikram edin.

Bu kéftelerin sicak olmasi makbuldiir. Biitiin malzeme ¢igden de kullanilabilir. Di-
lerseniz una buladiktan sonra yumurtaya batirarak kizartabilirsiniz. Bu yéntemler
arasinda ¢egni farki vardir. Hangisini begenirseniz o yéontemi uygulayin.
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KASARLI KOFTE (ISTANBUL)

Yarim kilo dana ve koyun kangik kiyma I kagik su

1 rendelenmis orta boy sogan 1 ¢ay kagigr pulbiber
2 dilim rendelenmis bayat ekmek ici Kagar peyniri rendesi
2 kagik kiylmis maydanoz St yag

1 yumurta Tuz

Kiymay: derin bir kaba alin. Uzerine sogan, bayat ekmek ici, maydanoz, yumurta,
su, pulbiber ve tuz katarak yogurun. Hamurundan pargalar kopararak kiigiik yuvar-
lak kéfteler hazirlayin. Kéftelerin ortasini oyup iglerine birer tatl kagigi kagar pey-
niri rendesi koyun, yeniden yuvarlayin ve sivi yagda kizartin.

KELOGLU KOFTES! (MALATYA)

1,5 bardak yarma 1 demet maydanoz
1,5 bardak orta bulgur 3 yumurta
1 sogan Karabiber, tuz

Yarma ve bulgury, su ve tuzla yogurun. I¢ine ince kiydiginiz sogan ve maydanozu
katarak bir siire daha yogurun. Kiigiik pargalar halinde yuvarlayin ve hafifce basti-
rin. Kofteleri kaynar suda haglayarak siizgece alin. Daha sonra yumurtaya batirdi-
giniz kofteleri kizgin yagda kizartuin. Uzerine karabiber serperek servis yapin.



kizartma kofweler

KIRKAGAC KOFTES! (EDIRNE)
Yanm kilo az yagh koyun ya da dana krymast | demet maydanoz
1 rendelenmis sofan St yag

4 dilim bayat ekmek igi 2 kagik yogurt

Kiymay: sogan, ekmek ici ve kiyilmig maydanozla karigtirarak iyice yogurun. Kii-
ciik kofteler hazirlayarak kizgin yagda kizartin.

Bu bigimde yenilebilecegi gibi, arzuya goére kaynar et suyuna atip ¢ikardiktan son-
ra iizerine yogurt dokerek de servis yapabilirsiniz.

KIYMALI KOFTE (KILIS)

Yanm kilo koftelik kiyma 100 gr ceviz ve camfisuft
2 kg ince bulgur Badem ve fistik

I kg sogan Zeytinyaf

1 kagik kimmuzibiber Karabiber, tuz

Bulguru iki bardak suyla on dakika islanmaya birakin.

Et makinesinde sogani, kirmizibiber ve tuz ekledikten sonra ¢ekin. Koftelik kiy-
manin yaristyla karigtirarak bir miidddet yogurun. Ceviz, ¢amfistig, karabiber, biraz
badem ve fistik ilave ettikten sonra tavada suyunu ¢ekinceye kadar kavurun.

Bulguru koftelik kiymanin kalan yarisiyla biraz yogurun, elinizle dolma gibi
acin ve igine kavurdugunuz kiymadan koyun. Elinizle sivazlayarak kapayin, kizgin
zeytinyaginda kizartin.
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KIZARTMA (Kadinbudu) KOFTE (SIVAS)

750 gr yagsiz kryma 2 ¢ay kagig kimyon
200 gr ince bulgur 4 yumurta

3 orta boy sogan 4 kagtk un

1 demet maydanoz 2 bardak zeytinya@
2 kagik katryag Karabiber, tuz

Sogan ve maydanozlar ince ince kiyin. ki bardak suyu bir tagim kaynatin. Bulgu-
run {izerine dokiin. Suyunu ¢ekip soguyuncaya kadar bekletin.

Katiyag bir tavada eritin. Yag kizinca soganlari pembelesinceye kadar kavurun.
Kiymanin yarisini katin, kiyma piginceye kadar kavurmayi siirdiiriin. Ocaktan ala-
rak sogumaya birakin.

Bir kaba bulguru koyun, ¢ig ve kavrulmug kiymay1, maydanoz, tuz, karabiber ve
kimyonu ilave ederek yaklagik 20 dakika yogurun. Buzdolabinda on dakika dinlen-
meye birakin. Bulgurlu hamurdan cevizden biraz daha iri pargalar koparin, iri yas-
s1 kofteler hazirlayin.

Yumurtay! unla girparak karigtirin. Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Kofteleri
yumurtali karigima bulayarak tavaya koyun. Her iki tarafi altin sarisi renk alinca-
ya kadar kizartin. Siizdiirerek yagdan alin, iizerine kagit havlu koydugunuz bir ta-
baga ¢ikarin. Sicak olarak servis yapin.



kizartma kofteler

KILTIK (SIRNAK)

250 gr yagsiz kiyma 1 bardak aygicekya@
400 gr dogme 2 yumurta

200 gr ince bulgur Sumak

2 bardak ik su Karabiber, tuz

2 orta boy sogan

Dégmeyi robotunuzun pargalayicisindan gegirerek ince ¢ekilmig hale getirin. Bul-
guru ve dégmeyi bir kapta karigtirin. Azarazar ilik su ilave ederek yogurun, hamur
haline getirin ve tizerini streg filmle 6rterek yarim saat dinlenmeye birakin.

Sogant ince ince kiyin. Yagin ti¢ kagigini bir tencerede kizdirin. Kiyma ve soga-
n1, soganlar pembelesip kiyma verdigi suyu ¢ekinceye kadar kavurun. Sumak ilave
edin, tuz ve karabiberini ayarlayarak karigtirin. Ocaktan alin.

Hazrladiginiz d6gme hamurunu yumurta iriliginde pargalara ayirin. Ortalarini
parmaginizla bastirarak oyun ve i¢ini hazirladiginiz kiymali hargla doldurun. Ka-
payin, yuvarlayin ve yasst kéfteler hazirlayin.

Bir tencerede bolca tuzlu su kaynatin, hazirladiginiz kéfteleri igine atin. Yakla-
stk 25-30 dakika pisirin, siizerek sudan alin ve biraz dinlendirin.

Bir kapta yumurtalari tuzla ¢irpin. Kalan yagi bir tavada kizdirin. Haglanmig
kofteleri yumurtaya bulayarak tavada her iki tarafi altin sarisi renk alincaya kadar
kizartin. Siizerek yagdan alin, iizerine kagit havlu koydugunuz bir tabaga ¢ikarin.
Sicak olarak servis yapin.
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tok karnina dokuz ropak kolte

KOLFADES KOFTES! (BOZCAADA - CANAKKALE)

20 kolfades I ¢ay kagigr kimyon
I kuru sofan Swi yag

2 dilim kuru ekmek ici Karabiber, tuz

2 yumurta

Kolfadesleri su dolu bir kaba koyun ve sik sik suyunu degistirerek iyice kumlarin-
dan arinmasini saglayin. Bu arada yapigkan bir salgi da birakacagi igin suyu sik de-
gistirmek gerekecektir. Sudan ¢ikardiktan sonra iizerine tuz ekin, kaynar suyu bo-
ca edin. Beg dakika bekletin.

Suyu siiziin. Kolfadeslerin katilagmig oldugunu goreceksiniz. Sudan gegirin, du-
rulayin, tekrar siiziin. Bir bigakla kolfadesleri ince ince kiyin. Rendelenmis sogan,
ekmek i¢i, yumurta, karabiber, tuz ve kimyon katarak iyice yogurun. Civik bir ka-
nigim elde edeceksiniz.

Bir tavaya bolca sivi yag koyup kizdirin. Karigimdan kagikla alarak yaga koyun,
ikigser dakika yagda tutup ¢ikarin. Kagit havlu iizerinde fazla yagini emdirin.

Kolfades, Bozcaada kiyilarinda bolca bulunan yosuna benzeyen ama midye gibi
vantuzlariyla su altindaki kayalara yapigan bir deniz canhisidir.



kizartma kofreler

KOFTE (MUS)

300 gr yagh et 3 kagtk sade yag
600 gr yagsiz et I ¢ay kags kimyon
1 ¢ay barda@ bulgur Karabiber, tuz

3 sogan

Yagh eti kiyin, kiyilmig sogan ve baharat koyarak kéftenin harcini hazirlayin.
Diger tarafta yagsiz eti iki defa kiyin, ince bulgurla iyice yogurun, su ilave ede-
rek tekrar yogurun. Ceviz biiyiikligiinde pargalara ayirin. Avcunuzun igine alin,
parmaklarinizla igini oyun. Hazirladiginiz kofte harciyla doldurarak kapayin ve yu-
varlayin.
Kofteleri kaynamakta olan suya atin, pigirin. Kevgirle ¢ikarin, kizgin yagda ki-
zarttiktan sonra servis yapin.

KRIK (SAKARYA)
4 patates 1 ¢ay kagigr karabiber
4 yumurta Bir tutam tuz
Swr yag

Cig patatesleri rendeleyin. Siizgece alin, elinizle bastirarak suyunu ¢ikarin. Yumur-
talani ¢irpin, tuz ve karabiber ilave edin, rendelenmis patatesle karigtirin. Sivi ya-
g1 kizdinin. Hazirladiginiz karigimdan kagik kagik alarak yaga koyun, gevirerek ki-
zartin. Kagit havlu iizerine ¢ikarin. Sicak olarak servis yapin.
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tok karnma dokuz topak kot

KURU KOFTE (KUTAHYA)
1 kg kiyma 1 ¢cay bardag st yag
I kg ekmek igi 2 sofan
1 demet maydanoz Karabiber, tuz

Yagsiz koyun ya da dana etinden kiymay: ekmek igi tuz, biber ve yarim demet may-
danozla birlikte yogurun. Yuvarlak kofteler hazirlayarak ocakta kizdirdiginiz yagda
kizartin.

Kizaran kofteleri tabaga koyun. Ince kiyilmig sogan ve maydanozu karigtirarak
hazirladiginiz gamitiirle birlikte ikram edin.




kizartma koneler

MALIKE SILERSU KOFTES! (Pasa Kéftesi) (ISTANBUL)

Yanm kilo iki defa ¢ekilmis yagsiz dana kiymasi
6 dilim bayat ekmek ici

6 yumurta

Swr yag

Tel sehriyeli pilav

Karabiber, tuz

Kiymay: bir tepsiye koyun. Ekmek i¢lerini islatin ve yumusayinca suyunu iyice si-
kin. Ekmek topaklariyla kiyma ayni miktarda olmalidir.

Kiymaya tuz ve karabiber ilave ederek yogurmaya baglayin. Bes dakika kadar
yogurduktan sonra ekmekleri de icine katarak on dakika daha yogurun. Sonra al-
t1 yumurtayi teker teker bu harcin igine kirin, beg dakika daha yogurmaya devam
edin. Yumurtah karigim eskisine nazaran daha civik olacakur.

Derin bir tencerede kizartma yagini iyice kizdirin ve avug igi biiyiikliigiindeki
kofteleri teker teker kizgin yagin igine birakin. Kofteler sart kahve bir renk aldig
zaman hemen yagin i¢inden ¢ikarin.

Tel sehriyesini bir tavada kizgin yagda pembelesinceye kadar ¢evirin ve tel seh-
riyeli pilav yapin. Her porsiyon igin tabaga énce pilavi, iizerine de iki kéfte koya-
rak servis yapin.

Selanik kékenli bu tarif Ciineyt Ayral’dan alinmgtir.
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ok karnma Jokuz topak kaflte

MARAS KOFTES! (KAHRAMANMARAS)

1 kg orta yagh kiyma 300 gr domates
1-2 kahve kagig kimyon 250 gr sivri biber
I yumurta Salga

Yanm kilo pathcan Tuz

I ¢ay fincam aygicek yag

Kofteyi, 1zgara kofte gibi kimyon ve yumurtayla birlikte yogurun, yuvarlak kofteler
hazirlayin.

Patlicanlarin kabugunu soyarak ortadan ikiye ayirin, dért santim uzunlugunda
kesin. Tuzlayarak yarim saat bekletin, sonra yikayin.

Uygun bir tencerede pembelesinceye kadar kizarttiginiz patlicanlarin yaginda
kofteleri de kizartin, tavaya diizgiin bigimde dizin. Uzerlerine bir par¢a patlican,
bir dilim domates, bir parga sivri biber koyarak kiirdanla dikine tutturun.

Kofte ve patlicanlart kizarttiginiz yagi ve bagka bir kapta salga ve su ilavesiyle
kaynatarak hazirladiginiz sosu kéftelerin iizerine dokiin.



kezarnma kotieda

MEKIK KOFTE (Kéfteli Kebap) (BILECIK)

Yanm kilo kiyma 1 ¢ay kagg karbonat

50 gr nohut 1 ¢ay kagg kimyon

1 orta boy sogan 1,5 ¢ay kagig tath toz kimmuzibiber
3 dis sarmusak 8 kagtk katryag

1 demet maydanoz 2 bardak yogurt

1 kagtk ince bulgur 1,5 ¢ay kagg pulbiber

50 gr un Karabiber, tuz

Nohutu bir gece 6ncesinden (ya da en az alt1 saat 6nceden) bol soguk suyla 1slata-
rak sismeye birakin. Uzerini iki parmak agacak kadar su koyun. Yumusayincaya ka-
dar haglayin, siiziin ve robottan gegirin. Soganlari rendeleyin. Sarmisaklari déviin.
Maydanozu ince ince kiyin. Bulguru sudan gegirin.

Kiymay1 sogan, bir dig sarmisak, bulgur, nohut, un, karbonat, kimyon, mayda-
noz, kirmizibiber, karabiber ve tuzla birlikte yogurun. Rulo haline getirin.

Koéfte hamurunu bir tezgihta ileri geri yuvarlayarak beg santim genisliginde,
uzun bir rulo elde edin. Bigakla iki santimlik pargalara kesin, her bir pargay1 avcu-
nuzun iginde ileri geri yuvarlayarak mekik bi¢iminde, uzun kéfteler hazirlayin.

Yagin iki kagigini ayirin, kalanini bir tavada eritin. Yag kizinca kéfteleri ilave
edin, her taraflar esit renk alincaya kadar kizartin. Kizaran kéfteleri siizerek yag-
dan alin, tizerine kagit havlu koydugunuz bir tabaga ¢ikarin. Biitiin kéfteleri bu bi-
cimde yagda kizartarak hazrlayin.

Yogurdu kalan sarmisaklarla ¢irparak karigtirin. Kalan yagi bir tavada pulbiber-
le birlikte kizdirin. Kéfteleri bir servis tabagina aktarin, iizerine sarmisakli yogur-
du dékiin, biberli yag1 da gezdirerek servis yapin.
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MELEK KOFTES! (ISTANBUL)

2 kabak I ¢ay kagigr nane
3 bardak un Swr yag

Ince kiyilmig maydanoz, dereotu Kirmuizibiber

2 yumurta Karabiber, tuz
Sosu igin:

2 bardak yogurt I kagik un

Kabaklar rendeleyin, un, kiyilmig maydanoz, dereotu, yumurta, karabiber, tuz ve
naneyi ekleyin. Yogurarak hamur yapin. Hamurdan kopardiginiz ceviz biiyiiklii-
giinde pargalari elinizde bigimlendirerek kofteleri hazirlayin.

Tavada sivi yagi kizdirin, kofteleri gevirerek kizartin.

Kiigiik bir tencerede yogurt ve unu karigtirarak pigirin. Koftelerin tizerine dé-
kiin. Uzerini kirmuizibiberle siisleyerek servis yapin.




kezartma kilteler

MISIR KOFTES! (GIRESUN)

150 gr haglanmis misir 50 grun
250 gr patates 2 yumurtarun aki
1 bardak siit Yanm ¢ay bardap zeytinya

Patatesleri tuzlu suda haglayin. Kabuklarini soyun ve sebze degirmeninden gegirin.
Siitii telle ¢irparak patateslere ilave edin. Bu karigima un ve ¢irpilmig yumurta
aklarini katarak karigtirin.
Bir tavada zeytinyagini kizdirin, hazirladiginiz hamurdan azar azar dékiin. Ha-
mur daire bi¢imini alip biraz sertlegince, altiist edin. Her iki tarafi da kizarinca iis-
tiine misir taneleri serpigtirerek servis yapin.

MUCIRIM KOFTES! (ANKARA)

1 kg kiyma 1 demet maydanoz
10 yumurta 3 kagik s yag
3 dilim bayat ekmek Tuz

Kiymaya on yumurta kirin, kanigtirin. Icine bayat ekmekleri ufalayin, ince kiydigi-
niz maydanozu katin, tuzlayarak iyice yogurun. Kiigiik pargalar halinde kopararak

yuvarlayin. Mucirim tavasinin gozlerine yag koyun ve kofteleri her bir goze yerles-
tirerek kizarun.

Mucirim tavasi, alt yiizeyinde beg ya da daha fazla kéfte yerlestirilecek goz bigimin-
de oyuklar olan 6zel bakir tavadir.
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NOHUT KOFTES! (ISTANBUL)

Yarim kilo nohut Kimyon

2 sofan 1 kdse galeta unu
2 dis sarmusak 1 bardak st ya§
2 yumurta Karabiber, tuz

1 demet maydanoz

Nohutu aksamdan ya da yemegi hazirlamadan 12 saat 6éncesinden slatin. Sonra
tizerini agacak kadar soguk su ilave ederek, yumusayana kadar haglayin. Hagladik-
tan sonra nohutlari delikli siizgece aktararak suyunu iyice siiziin (dilerseniz dig za-
rint soyabilirsiniz).

Nohutu bir ¢atal yardimiyla ya da robotta piire haline getirin. Uzerine rende-
lenmis sogan, doviilmiig sarmisak, bir yumurta sarisi, ince kiyilmig maydanoz, kim-
yon, tuz ve karabiberi ilave ederek malzemeyi iyice yogurun. Hazirladiginiz nohut-
lu hamurdan ceviz iriliginde pargalar kopararak elinizde yuvarlayin.

Kofteleri 6nce girpilmig yumurtaya bulayin, ardindan galeta ununa batirip gika-
rin. Sivi yag kizdinin, kéfteleri her iki tarafi nar gibi olana kadar kizartin. Kagit
havlu iizerine ¢ikarin, servis tabagina aktararak sicak servis yapin.



kizartma koitela

PALAMUT KOFTES! (ISTANBUL)

1 palamut 1 kagk un

1 orta boy sogan 2 yumurta

3 patates I tath kasir yeni bahar
Yanm demet maydanoz Galeta unu

1 kahve fincani dolmalik fistik St yag

1 kahve fincani kugiiziimii Karabiber, tuz

Palamutlari temizledikten sonra tuzlu suda haglayin. Siizgece alarak derisinin'siyah
kisimlarini ve kilgiklarint ayiklayin.

Baligin etleri didikleyin. Sogani rendeleyin, suyunu sikin. Haglanmig patatesle-
ri de rendeleyin.

Didiklenmig baliklara sogan, patates, kiyilmig maydanoz, fistik, kug tiziimd, un,
yumurta ve baharati ilave ederek yogurun. Uzun kéfteler hazirlayin, galeta ununa
batirarak kizartin.

PATATES KOFTESI (kizartma) (ISTANBUL)

5 orta boy patates I kagik zeytinyag
1 sogan 1 yumurta

2 dilim bayat ekmek igi Kimyon

7-8 dal maydanoz Karabiber, tuz

Patatesleri haglayip soyduktan sonra bir kaba alarak ezin. Uzerine rendelenmis so-
gan, slatilip sikilmig bayat ekmek ici, ince kiyilmig maydanoz, zeytinyagi ve yu-
murtayi ilave edin. Yarimgar ¢ay kagigi kimyon, karabiber ve tuz ekleyerek iyice yo-
gurun. Hazirladiginiz hamurdan pargalar koparin, elinizle bigimlendirin. Kofteleri
bir tavada kizdirdiginiz yagda pisirin.

| 163



164

tok karnina Jokuz topak kofte

PATLICAN KOFTES! (ISTANBUL)

5 pathcan 2 fincan kagar peyniri rendesi
2 limon 3 yumurta

3 kagtk tereyag 1 demet maydanoz

I fincan un 2 bardak zeytinyap

2 fincan siit Tuz

Patlicanlan kizgin ategte kozleyin. Kabuklarini soyun, unlu limonlu su igine ko-
yun, bir kenara birakin.

Bir tencerede tereyag eritin, i¢ine un katarak pembelestirin. Daha sonra yavag
yavas siit ilave edin. Koyu kivama gelince ocaktan indirin.

Sirasiyla kagar peyniri, yumurta, tuz, kiyilmig maydanoz ilave edin ve tuzlu su-
daki patlicant avuglarinizla iyice sikarak ekleyin. Bes dakika catal ya da telle ka-
nigtirin. Soguk bir yerde birkag saat birakin.

Soguyup sertlesen patlican karigimini kiigiik pargalara ayirin, parmak bicimde
kofteler hazirlayin. Kizgin yagda pisirdikten sonra servis yapin.



kizarima kolweler

PEYNIR KOFTESI (ISTANBUL)

1 bardak rendelenmis taze kasar peyniri 1 kiigiik boy sofan

8 dilim bayat ekmek ici I tath kagg kirmizibiber
I yumurta 1 bardak un

2 kagik yogurt 1 bardak s ya§

1 demet kiylmig maydanoz Karabiber, tuz

I ¢ay bardap kavrulmug findik unu

Ufalanmig bayat ekmek iglerini suyla 1slatin, suyunu sikip derin bir kaba alin.
Ay bir kapta yumurtay1 ¢irpin. Yogurdu ve maydanozu ekleyerek iyice karigti-
rin ve ekmeklerin tizerine dékiin. Kagar peyniri, findik unu, rendelenmis sogan,
kirmizibiber, karabiber ve tuz ekleyin. Biitiin malzemeyi yogurun.
Peynirli hamurdan istediginiz biiyiikliikte kofteler hazirlayin, una bulayarak
yagda kizartin. Maydanozla siisleyerek servis yapin.

PIRASA KOFTES! - 1 (ISTANBUL)

I kg prrasa I yumurta
Yarim kilo kiyma I bardak s yag
2 dilim ekmek Karabiber, tuz

Pirasay1 ayiklayin, ince ince kiyarak haglayin. Suyunu iyice siiziin.

Kiymay hig yag katmadan kendi yagiyla pembelegtirin ve pirasayla iyice karng-
tirin. Bu karigima kabuklari ¢ikarilarak islatilmig ve suyu sikilmig ekmek igi, yu-
murta sarisi, tuz ve karabiberi katarak iyice yogurun. Uzerini bir bezle érterek bir
gece buzdolabinda bekletin.

Istediginiz bicimde kofteler hazirlayin, ¢irpilmig yumurta akina bulayin, kizdi-
rilmig bol sivi yagda kizartin.
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PIRASA KOFTESI - 2 (ISTANBUL)

1 kg prrasa 2 yumurta
250 gr sigir kiymast Yanm kahve kagi karabiber
2 orta boy patates Tuz

Pirasalarin tist kabuklarini soyun, iyice yikadiktan sonra ince ince piyaz dograyin.
Iki patatesi hagladiktan sonra dogranmug pirasa ve bir bardak su ilave ederek has-
layin. Kevgirde siizerek sogumaya birakin.

Pirasali kanigim soguyunca yogurarak piire haline getirin. I¢ine kiyma, bir yu-
murta, tuz ve karabiberi katin, yogurun ve avug igi biiyiikliigiinde yass1 kofteler ha-
zirlayin. Yumurtaya batirarak yagda kizartin ve sicak servis yapin.

PIRASA KOFTES! - 3 (1ZMIR)

1 kg prrasa 3 kagtk un
250 gr kiyma Yanm kahve kagg karabiber
2 yumurta (sanst akindan aynlmg) Tuz

1 kagsik kagar peyniri

Pirasalar1 haglandiktan sonra ince ince (piyaz) dograyin ve suyunu sikin. Kiyma,
yumurta sarilari, tuz, karabiber ve peyniri ekleyin, yogurun. Istediginiz bigimde
kofteler hazirlayin, 6nce una sonra da yumurta akina batirarak yagda kizartin.



kizarima kolteler

PIDEL! KOFTE (BURSA)

1 kg kuzu dos krymast 100 gr katryag
Yanm ince ramazan pidesi 1 kagk domates salgast
Yanm kilo yogurt Karabiber, tuz

1 bardak et suyu

Pideyi iki santimlik kareler halinde dograyin. Yogurdu ¢irpin. Et suyunu kaynatin,
sicak tutun.

Kiymaya karabiberi de katarak yogurun, kéfteleri hazirlayin.

Yagin iki kagigini tencerede eritin. Yag kizinca kofteleri kizartin.

Sicak et suyuna bir kagik yag atin, eriyinceye kadar kanigtirin. Pidelerin yarisi-
1 bu suya batirarak bir sahana dizin. Uzerine kofteleri koyun, kalan pideleri de 1s-
lattiktan sonra, kéftelerin iizerine yerlestirin.

Kalan yagi, biraz kahverengilesinceye kadar kizdirin. Yarisin1 kebabin iizerine
gezdirin, diger yarisina salgay ilave ederek tekrar kizdirin. Kebabin iizerine yogur-
du dokiin, salgali yag gezdirerek servis yapin.
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PIRINC KOFTES! (EDIRNE)

Artmg pilav 1-2 dilim bayat ekmek ici
2 yumurta Yarim bardak zeytinyag
1 demet maydanoz Karabiber, tuz

2 kagik kasar peyniri rendesi

Bir giin 6nceden kalmig pilava yumurtalari ilave edin ve tahta bir kagikla karisti-
rin. Incecik kiyilmis maydanoz, tuz, karabiber ve peyniri de ekleyerek iyice karig-
tirin, homojen hale getirin.

Piringli hamurdan uzun, yassi kéfteler hazirlayin. Ufalanmig bayat ekmek igine
batirdiktan sonra kizgin yagda nar gibi olana kadar kizartin. Kagit havluya ¢ikara-
rak fazla yagini aldiktan sonra servis tabaginda sicak sicak servis yapin.

PUFUDUK KOFTE (patatesli) (UZUNKOPRU - EDIRNE)

370 gr patates 150 gr un

130 gr dana kiyma (dos) 3 yumurta

50 gr kuru sogan Zeytinyap

10 gr kabartma tozu 10 gr karabiber
10 gr kimyon 20 gr tuz

Patatesleri hagladiktan sonra rendeleyin. Un, yumurta ve zeytinyag: diginda biitiin
malzemeleri rendelenmis patatese ilave ederek yogurun. Kéfteleri ceviz biiyiiklii-

giinde yuvarlayin, énce una sonra da ¢irpilmig yumurtaya batirin, kizgin yagda ki-
zartarak sicak servis yapin.



kizartma kolteler

SEBZEL! KOFTE (BALIKESIR)

I kg dana kiyma 1 dis sanmsak

2 sofan Kekik

2 dilim bayat ekmek 1 bardak un

1 demet maydanoz 250 gr margarin
300 gr havug 2 sap dereotu
Yanim kilo patates Karabiber, tuz

300 gr konserve bezelye

Sogani rendeleyin. Ekmeklerin kabuklarini ¢ikarin, suda yumusattiktan sonra si-
kip ufalayin. Maydanozu yikayin, ince ince dograyin. Havug ve patatesleri soyun,
kiigiik kiip bigiminde dograyin. Bezelyeleri yikayin, siiziilmeye birakin.

Bir kabin i¢ine kiymayi koyun, ekmek igi, sogan, ézilmig sarmisak, maydanozun
yaris, tuz, karabiber ve kekikle birlikte iyice yogurun. Findik biiyiikliigiinde kofte-
ler hazirlayarak unlanmig tepsiye koyun. Tepsiyi sallayarak koftelerin iyice unlan-
masini saglayin.

Bir tencerede margarinin yanisini kizdirin, kéfteleri kizartain. Kalan margarini
derin bir tavada eritin. Yag kizinca sebzeleri igine atin ve arada bir karigtirarak beg
dakika sote edin. Sote edilmig sebzeleri koftelerin iizerine ilave edin. Dereotu dal-
lariyla siisleyerek servis yapin.

| 188



tok karnmna dokuz topak kolte

SOGANLI KOFTE (ISTANBUL)

Yarim kilo kiyma

5 orta boy kuru sogfan
Yarim demet maydanoz
2 yumurta

4 kagk un

I tath kag salca

Yanim ¢ay kagi karbonat
Kimyon

Swr yag

Karabiber, tuz

Soganlan temizledikten sonra ¢ok ince dograyin. Maydanozlari ince ince kiyin.

Bir kapta kiymay1 sogan, maydanoz, yumurta, un, salga, karbonat, kimyon, ka-
rabiber ve tuzla karigtirarak yumugak bir hamur elde edene kadar yogurun.

Hazirladiginiz kéfte hamurundan kagikla alarak una bulayin. Dilediginiz bigimi
vererek kizgin yagda kizartin. Maydanoz yapraklariyla siisleyerek servis yapin.

m




kizartma kofteler

SUCUK ICI (KAYSERI)

Yanm kilo kiyma Yanm ¢ay kagg kimyon
Yanm ¢ay kagigi act keemizibiber 4 dig sarmisak

Yanm ¢ay kagigi cemen 1 kagik zeytinyag
Yanm ¢ay kagig yenibahar 2 kagik aygicek yag
Yanm ¢ay kagip targin Karabiber, tuz

Bir kapta tuz, karabiber, kirmizibiber, ¢emen, yenibahar, tar¢in ve-kimyonu karig-
tirarak, yedi bahar adi verilen baharat karigimini hazrlayin.

Kiymay bir kaba koyun, yedi bahar, déviilmiig sarmisak ve zeytinyagiyla birlik-
te yogurarak koéfte harcini hazirlayin. Ceviz bityiikliigiinde pargalar kopararak yu-
varlayin ve avcunuzun iginde hafifce bastirarak koéfteleri hazirlayin. Dilerseniz bii-
yiik, yayvan biitiin bir kofte de hazirlayabilirsiniz.

Kofteleri kizgin yagda her iki yani kahverengilesinceye kadar kizartin. Siizerek
tizerine kagit havlu koydugunuz bir tabaga ¢ikarin. Sicak olarak servis yapin.
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SULTAN RESAT PILAVI (ISTANBUL)

400 gr kiyma Yanm demet kiylmig maydanoz
450 gr piring 2 kagik s yag

100 gr margarin 3 kiigiik boy domates

1 orta boy sogan Karabiber, tuz

3 dilim bayat ekmek igi

Pirinci ayiklayin, bol tuzlu kaynar suda yarim saat bekletin. Tekrar yikayin, kevgi-
re koyun ve suyunun siiziilmesi i¢in bekletin.

Bir tencereye li¢ bardak su koyun. Margarin ve iki tath kagig1 tuz ekleyerek kay-
natin. Su kaynayinca pirinci ilave edin, tencerenin kapagini kapayin, énce orta
daha sonra kisik ategte suyunu ¢ekene kadar pisirin. Dinlendirdikten sonra bir kek
kalibina bosaltin ve iizerine hafif¢e bastirin.

Soganisoyun, rendeleyin. Ekmek i¢ini islatin, suyunu sikin. Kiymayi sogan, may-
danoz, ekmek igi, tuz ve karabiberle birlikte iyice yogurun. Kiigiik kiigiik top kofte-
ler hazirlayin. Tavada sivi yag isitin, kofteleri kizartin. Bir tabaga alarak bekletin.

Domatesleri yikayin, kabuklarini soyarak kiip bigiminde dograyin ve kofteleri
pisirdiginiz tavada kizartin.

Pilavi kek kalibindan diiz bir tabaga ters yiiz edin. Ortadaki bogluga kéfteleri
doldurarak iizerine domatesli sosu dokiin, sicak servis yapin.



kizartma kofreler

TAVUK KOFTES! (ISTANBUL)
Yanm kilo tavuk kiymast I tath kagg pulbiber
1 sogan Bir mikear kekik
3 sarmsak Karabiber, tuz
2 dilim ekmek ici

Bir kaba sogan ve sarmisagi rendeleyin. Ekmek igini islatin, stkarak kaba alin. Di-
ger malzemeleri de ilave edin, yogurun. Hamurdan iri ceviz biiyiikliigiinde parga-
lar koparin, elinizle yuvarlayin, yassi kéfteler hazirlayin. Teflon tavada dilerseniz
biraz sivi yag ekleyerek kizartin.

// @%/
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TORIK KOFTES! (ISTANBUL)

2 torik fileto Yanim ¢ay kagig koni

1 sogan 1 yumurta

2 dis sarmsak 1 bardak galeta unu

1 ¢orba kasesi ekmek igi S yag

Yanm demet maydanoz Yanm ¢ay kagi karabiber
Yarim demet dereotu Yarim ¢ay kagii tuz

Sosu igin: | bardak mayonez 1 bardak yogurt

1 tath kagg sumak I tath kagg nane

Torikleri hagladiktan sonra kilgiklarini ayiklayin. Bir kaba aktarin, iizerine sogan
ve sarmisaklari rendeleyin. Ardindan ekmek igi, ince kiyilmig maydanoz, dereotu,
karabiber, tuz ve koriyi ekleyerek yogurun.

Kofteleri hazirladiktan sonra, énce yumurtaya sonra galeta ununa bula-
yin. Kizdirilmig sivi yagda kéfteleri kizartin.

Sosunu hazirlamak i¢in, mayonez, yogurt, sumak ve naneyi bir ka-
seye alarak iyice kangturin. Kofteleri servis tabagina ak- /
Y

tarin, roka, kirmizi turp ve sosla birlikte servis yapin.




kezarema koiteler

TUYBEYAZ KOFTESI (ISTANBUL)
(Mert Sandalc’nin tarifi)

700 gr kiyma

1 bardak ¢icek yag

6 dilim ekmek ici

100 gr déwiilmiis ceviz igi
3 yumurta

1 kagik dolma fisug
I kagik kugiiziimii
I ¢ay kaggr targin
Tuz

Kiymay: bir tencereye koyun, ¢icek yaginin bir fincanini ilave edin, arada bir ka-
nigtirarak kavurun. Kavrulmug kiymay: evde ya da kasapta bir defa daha kiyma ma-

kinesinden gegirin.

Ekmek igini 1slatin, sikin ve irmik haline gelinceye kadar elinizle ovalayin. Ek-
mekleri kiymaya katin. Yumurtalarin sarilart ve aklarint ayirin, sarilart kiymaya

ilave edin, aklarn kenarda bekletin.

Diger malzemeleri de kiymaya katarak iyice yogurun, iri ceviz biiyiikliigiinde
kofteler hazirlayin. Kofteleri yumurta akina bulayarak yagin kalaniyla kizartin.
Tiiybeyaz koéftesini arzuya gére sicak ya da soguk servis yapabilirsiniz.
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tok karnina dokuz topak kofte

YANYA KOFTES! (EDIRNE)

Kofte malzemesi:

1 kg yagsiz kiyma 1 ¢cay kaggr kimyon
8-10 yumurta I tath kagg kekik

1 rendelenmis sogan 1 tath kagigi nane

1 ekmek ici 1,5 ¢ay kagg bahar
Yarim demet maydanoz 1 ¢ay kagg targin
Yarim demet dereotu Karabiber, tuz

Kizartmak igin:
2 kagstk un S yag

Biitiin kéfte malzemesini karigtirarak ¢ok yumugak bir kéfte hamuru yapin. Kagik-
la unlayin, elinizle yassi ve yuvarlak bir bigim vererek kizgin yagda kizartin. Sebze
yaninda ya da sarmisakli yogurtla birlikte servis yapin.

YASSI KOFTE (Yasst Kebap) (MALATYA)

Yarim kilo koftelik bulgur Swr yag
250 gr yagsiz kiyma Karabiber, tuz
2 hafif qurpmis yumurta sanst

Bulguru kiyma, tuz ve karabiberle birlikte iyice yogurun. Hamurdan ceviz biiyiik-
ligiinde pargalar kopararak yassi kofteler hazirlayin. Kofteleri yumurtaya bulayin
ve kizgin yagda kizartun. Kepgeyle kagit havlu iizerine alarak fazla yaglarin siiziin.
Sicak olarak servis yapin.



kizarta kotreler

YOGURTLU ICLI KOFTE (GAZIANTEP)

200 gr simit 20 gr tereya§
300 gr kiyma Kignig

200 gr un 250 gr yogurt
2 sofan Karabiber, tuz
Pulbiber

Simitleri 300 ml sicak suya koyun. Suyunu ¢ekince, un ve bir tutam tuzla yogurun.
Ceviz biyiikligiinde toplar yapin. Ustlerinden bastirarak cukurlastirin, dinlenme-
ye birakin.

Soganlarn kiip dograyin, kiyma, tuz, pulbiber ve karabiberle birlikte yagda kavu-
run. Hamur toplarinin gukur kisimlarini kiymali hargla doldurun, yuvarlayin. Kiz-
gin yagda kizartin. Kignisi dograyin, yogurtla karnigtirin. Kofteleri kignigli yogurtla
birlikte servis yapin.
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tok karnina dokuz topak kafte

YUMURTA KOFTES! (ANTALYA)

1 kg iki kez gekilmis kiyma 1 bardak galeta unu ya da un
12 yumurta 6 kagsik yag
2 dilim bayat ekmek Karabiber, tuz

Kiymayi iki yumurta, 1slatilmig ekmek igi, tuz ve karabiberle birlikte iyice yogurun.

Geri kalan yumurtalan haglayin. Kabuklarint soyun.

Yogrulmug kiymay: sekiz pargaya ayirin. Bir parmak kalinliginda agin. Ortasina
birer yumurta koyun, iyice kapayin, énce yumurtaya sonra galeta ununa batirin.
(Galeta unu yoksa normal un da kullanabilirsiniz.) Kizgin yagda kizartin. Bir ta-
bakta etrafini salatalik ya da salatalik turgusu, domates, turp gibi malzemelerle siis-
leyerek servis yapin.

ZIRALI KOFTE (ESKISEHIR)

Yarim kilo kiyma 15 gr kimyon
250 gram diigii (ince bulgur) 1 kagik tuz
6 dis sarmusak

Kiymayla diigiiyii karigtirin. Sarmisak, tuz ve kimyonla birlikte, su da ekleyerek yo-
gurun. Uzun kofteler hazirlayin ve yagda kizartin.



haslama kofteler

ABDIGOR KOFTES! (DOGUBAYAZIT / AGRI)

Yanm kilo yagsiz dana kiymasi 2 yumurta
I kuru sogan Karabiber, tuz

Kiymay: derince bir kabin icine koyun. Uzerine ince dogranmis sopan ve karabi-
ber ekleyin.

Iki yumurtay bir ¢anaga kirin, bir bardak ilik suyla ¢irpin. Bu yumurtali suyu
kiyma karigiminin igine azar azar dokerken bir kagikla karigim boza kivamina ge-
linceye kadar karigtirin. Karigim kati olursa 1lik su ilave edin.

Bir tencereye bir litre su ve tuz koyun, kaynatin. Boza kivamindaki karigimdan
kaynayan suya bir kepge yardimiyla tek tek topaklari atin. Topaklar pistik¢e kay-
nar suyun tizerine gitkacaktir. Pigen kofteleri bir tabaga alin. Geriye kalan kaynar
suyla da piring pilavi pigirin. Kofteleri pilavin iizerine koyarak servis yapin.
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tok karnina dokuz wopak kéfte

BEYAZ SALCALI KOFTE (AYDIN)

375 gr koyun eti 1 limon

250 gr sifir eti 20 tane kapari

1 kagik dogranmg sogan 20 dal maydanoz
1 dilim ekmek Karabiber, tuz

I yumurta

Etleri iki defa gektikten sonra igine sogan, ekmek igi, tuz ve karabiber ilave ede-
rek kiymayi yogurun. Kéfte hamurdan pargalar alin, kiigiik ceviz biiyiikligiinde yu-
varlayin ve kaynayan tuzlu suyun igine atin. On beg dakika kaynattiktan sonra
kofteleri kepgeyle gikarin.

Kaynamig sudan bir bardak alin, bir bagka kapta bir yumurta ve bir limonun su-
yuyla karigtirin. Bu terbiyenin igine kapari ve kiyilmig maydanoz ilave ederek kof-
telerin iizerine dokiin, sicak sicak servis yapin.



haglama kofieler

BITLIS KOFTES! (BITLIS)

Yanm kilo yagsiz kiyma
2 bardak kéftelik bulgur
2 sofan

1 ¢ay bardag sin yag

1 ¢ay barda@ piring

I nar

I yumurta

I ¢ay kagg karmizibiber
Karabiber, tuz

Ince kiyilmis ya da rendelenmis soganlari yagin yarisiyla kavurun. Pirinci ekleyin.
Tuz ve bir ¢ay bardagi su ilave ederek suyunu ¢ekinceye kadar demlendirin. Nar

taneleri ve karabiberle harmanlayin.

Bulguru bir bardak soguk suyla islatin, iizerine bir kapak orterek on dakika din-

lendirin.

Kiymaya bulgur, yumurta ve tuz ekleyerek iyice yogurun. Nemli bez érterek 20
dakika dinlendirdikten sonra ceviz biyiikliigiinde pargalar kopararak yuvarlayn,
ortalarini gukurlagtirin ve igine piringli har¢tan koyarak kapayin, yuvarlayin.

Kofteleri kaynayan suyun izerine kevgir koyarak buharda pisirin. Uzerine kir-
mizibiberli yag ve haglama suyundan gezdirerek servis yapin.
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ok karmina dokuz topak kofte

CIGER KOFTES! (EDIRNE)

I kuzu cigeri Pulbiber

200 gr bulgur 1 demet yegsil sogan
Kimyon 1 demet maydanoz
250 gr un Karabiber

50 gr katryag

Cigerinin zarini soyun, kiigiik pargalara ayirin. Mutfak robotunda piire haline ge-
tirin.

Bulguru ayiklayin, yikayin ve siiziilmeye birakin. Karabiber ve kimyonla birlik-
te cigere ekleyin. lyice karigtirarak un ilave edin. Hazirladiginiz karnigimdan elma
biiyiikliigiinde kéfteler yapin.

Bir litre suyu tuz ilavesiyle kaynatin. Kéfteleri 15 dakika haglayin ve siizgegle
bir kaba alin.

Diger tarafta pulbiber kattiginiz katiyag eritin. Yesil sogan ve maydanozu te-
mizleyin, incecik kiyin. Ciger koftelerini bir tabaga alin, iizerine pulbiberli sosu
gezdirin. Kiyilmig yesil sogan ve maydanozla siisleyerek servis yapin.

CIMDIK KOFTE (MALATYA)
2 kdse yarma I kagik tereyag
6 dis sarmusak I tath kagig pulbiber
2 kdse yogurt Tuz

Yarmay tuz ve su ilavesiyle yogurun. lki parmaginizin arasinda ¢imdikleyerek kii-
clik koftecikler hazirlayin. Tuzlu suda haglayin. Sarmisakli yogurtla kangtirarak
tizerine pulbiberli erimig tereyag dokiin.



haglama kofteler

DOMATES SOSLU PEYNIR KOFTES! (EDIRNE)

300 gr beyaz peynir 100 gr rendelenmis taze kagar peyniri
I demet maydanoz 8 domates

1 demet feslegen 3 dis sarmusak

I sogan 20 gr dolmalik fistik

20 gr tereyag 4 kagik zeytinya

I yumurta Beyazbiber, tuz

120 gr irmik

Maydanoz ve feslegenin saplarini ayiklayin, yapraklarini ince ince kiyin.

Sogani soyduktan sonra kiip bigiminde dograyin. Soganlar tereyagda beg daki-
ka kavurun. Tuz ve beyazbiber ekin, sogumaya birakin.

Beyaz peyniri ezin ve yumurtayla karigtirin. Diger tarafta irmigi kagar peynirine
katarak iyice karigtirin. lki peynirli karigimu birlikte bir kaba alin. Kavurdugunuz so-
ganlan ve yesillikleri ilave edin, kapagi kapali olarak bir saat buzdolabinda bekletin.

Domatesleri soyduktan sonra kiip bigiminde dograyin. Sarmisagi soyun, ezin.
Dolmalik fistiklari yapigmaz yiizeyli bir tavada kavurun.

Zeytinyagini bir tavada 1sitin. Domates ve sarmisagi ilave ederek beg dakika pi-
sirin. Tuz ve beyazbiber ektikten sonra sicak bir yerde bekletin.

Bir tencerede tuzlu su kaynatin. Peynirli karigimdan bir kagikla pargalar alarak
kaynar suya birakin, beg dakika pisirin.

Peynir kéfteleri suyun yiizeyine yiikseldikleri zaman kevgirle sudan ¢ikarin, ka-
git havlu iistiinde siiziilmeye birakin. Dolmalik fistiklarla siisleyin, domates sosuy-
la birlikte servis yapin.
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tok karmina dokuz topak kofte

ELMALI KOFTE (MALATYA)
2 kase yarma 1 kagik tereyag
5-6 tane eksi elma 3 sofan
1 kagtk un Tuz
2 kase yogurt

Yarmayi tuz ve suyla yogurun. Kiigiik kiigiik yuvarlayarak ortasini hafifce bastirin.
Elmalari soyarak irice dograyin. Kéftelerle birlikte kaynar suda haglayin. Servis ta-
bagina ¢ikarin.

Diger yanda bir kagik unla ¢irptiginiz yogurdu sulandirin, kangtira karigtira kay-
natin. Koftelerin ve elmalarin tizerine dékiin. Daha 6nceden kiigiik dograyarak te-
reyagda kavurdugunuz soganlan da iizerine dokerek sicak olarak servis yapin.



haglama kofteler

GOCE KOTTUSU (AFYONKARAHISAR)

200 gr ince bugday ya da ¢ekilmis bugday 2 kagik un
200 gr ince bulgur 500 ml yogurt
2 ¢ay kagig kuru nane Tuz

Suyu bir tagim kaynatin. Ince bugday ve bulguru bir tencerede karistirin. Uzerine
kaynar suyu bogaltin ve suyu ¢ekinceye kadar bekletin. Tuz, nane ve un ilave edin,
hepsi iyice yumugayincaya kadar karigtirin.

Bulgurlu hamurdan ceviz iriliginde pargalar alin, avcunuzun iginde yuvarlayip
sikarak uzunca kofteler hazirlayin.

Bir tencerede iki bardak tuzlu su kaynatin. Hazirladiginiz kéfteleri kaynar suda
15-20 dakika haglayin. Siizdiirerek sudan alin, bir servis tabagina aktarin. Uzerle-
rine yogurt gezdirerek servis yapin.

Ince bugday yani yoresel adiyla “goge” harmandan gelen bugdayin, énce ¢alka-
lanmasi, degirmene siirtiilmesi, yikanmasi ve kurutulduktan sonra el degirmenin-
de ¢ekilmesiyle elde edilen halidir.
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tok karntna dokuz topak kofte

ICLI KOFTE (haslama) (KAHRAMANMARAS)

Hara igin: _

Yarim kilo yagh kiyma 1 bardak ¢ekilmis ceviz
25 gr margarin Karabiber, tuz

1 kg sogan

Kofte igin:

Yarim kilo yagsiz kiyma 1 yumurta

1 ¢ay bardag irmik Pulbiber

Yarim kilo koftelik bulgur Tuz

Harci hazirlamak igin margarini kizdinin. Soganlan kiigiik kiigiik dograyin, yagda
yumugayincaya kadar kavurun.

Yaglh kiymay: soganlara katin. Kiyma suyunu salip ¢ekinceye kadar karigtirarak
kavurun. Ocaktan aldiginiz harca karabiber, tuz ve cevizi ekleyin. Soguyuncaya
kadar bekletin. Soguduktan sonra biitiin malzemeyi karigtirarak yogurun.

Kofteleri hazirlamak icin irmik ve bulguru karistirarak bir kaba koyun. Uzerine
doért bardak sicak su dokiin. Sigmeleri i¢in yarim saat bekletin. Sonra ig¢ine yumur-
ta, pulbiber, kiyma ve tuz katin, yanim saat yogurun.

Bulgurlu hamurdan yumurta biiyiikliigiinde pargalar alin, isaret parmaginizla or-
tasini genigleterek fincan bigimine getirin. I¢ine sogumug hargtan bir topak koyun,
agzint kapayin. Ayni isleme devam ederek biitiin malzeme bitinceye kadar kofte-
leri hazirlayin. '

Hazirladiginiz kéfteleri tuzlu suda 15 dakika haglayin, siizerek servis yapin.



haglama kofteler

IKBEBET (I¢li Kofte) (MARDIN)

Yanm kilo kiyma 2 demet maydanoz
1 kg koftelik bulgur I ¢ay kagg kirmuz biber
I kg ¢ig simit Karabiber, tuz

I kg kuru sogan

Cig simidi (yarmanin ¢ekilmis hali) ve koftelik bulguru tuzlu suyla islatin. Yumu-
sadiktan sonra yogurmaya baglayin.

Koftenin harcint hazirlamak icin kiymayla sogani bir tencerede kavurun. Uze-
rine kiyilmig maydanoz ve baharati ilave edin.

Yogurdugunuz bulgurlu hamurdan pargalar alin, yuvarlayin, ortasini ceviz bii-

yiikliigiinde agin. Igine kofte harcini koyarak kapayin ve kaynamig tuzlu suda has-
layin. Sicak olarak servis yapin.
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tok karnina doku: topak kofte

KIRSEHIR KOFTES! (KIRSEHIR)

Yarim kilo ince gekilmis yagsiz kiyma 1 kagik tereyag

2 orta boy kuru sogan I kagik salca
Yarim kilo ince bulgur Pulbiber

I yumurta Kirmuzbiber
5 bardak et suyu Karabiber, tuz

Soganlardan birini incecik kiyin. Kiyilmig sogant kiyma ve bulgurla kanigtirin, tuz

‘ve karabiberini ayarlayarak yogurmaya baglayin. Bulgur yumugayincaya kadar yo-

gurmaya devam edin. Bulgurlarin ¢abuk yumugamasini isterseniz bir miktar su ka-
tabilirsiniz. Bulgurlar yumugadiktan sonra yumurta katarak bir siire daha yogurma-
ya devam edin.

Yogurma isgi tamamlandiktan sonra avcunuzda yuvarlak kéfteler hazirlayin. Kof-
teleri kaynamakta olan et suyuna koyun. Orta ateste 25-30 dakika pigirin.

Bu arada diger sogani da incecik kiyarak kiigiik bir tavada salga, pulbiber ve kir-
muzibiberle birlikte tereyagda kavurun, atesten yeni indirdiginiz koftelere ekleyin.
Biraz dinlendirdikten sonra servis yapin.



haglama koteeler

KIFTEL LEBEN (Yogurtlu Kéfte) (SIIRT)

2 bardak icli koftelik yarma I ¢ay kagigr pulbiber
3-4 dis sarmsak I ¢ay kagigr kirmizibiber
2 bardak yogurt Tuz

3 kagik tereyag

Yarmay: tuzlayin, sicak suyla énceden islatin. En az yarim saat bekletin. Sonra el-
lerinizi arada bir islatarak hamur kivamina gelinceye kadar yarmayi yogurun. Fin-
dik biiyiikliigiinde pargalar alin. Avcunuzun iginde sikigtirarak ya da yuvarlayarak
kofteleri hazirlayin.

Bir tencereye bolca su koyun, kaynayinca tuz atin. Bir tagim daha kaynayinca
hazirladiginiz kofteleri igine atin. Kaynamaya bagladiktan sonra on dakika pigirin.
Siizerek servis tabagina alin.

Uzerine sarmusakli yogurt dokiin. Kizdirdiginiz biberli yagi gezdirin, sicak olarak
servis yapin.



tok karmina dokuz topak kofe

KUDRET TOPU (MALATYA)
2 kagtk kryma I kagtk un
1 sogan 1 yumurta
1 bardak irmik 1 kagik tereyag
1 bardak bulgur Tuz
2 kagik tarhana
Sosu igin:
2-3 dig sarmusak 2 kagik margarin
1 kdse yogurt I ¢ay kagg kirmizibiber

Miksere kiyilmig sogan, irmik, bulgur, tarhana, un, yumurta, kiyma, eritilmig tere-
yag ve tuz koyarak karigtirin. Karigim kéfte hamuru kivamina gelince ceviz biiyiik-
ligiinde top kofteler hazirlayin. Bir tencerede kaynattiginiz suda kofteleri 10-15
dakika haglayin, servis tabagina alin.

Sosunu sarmisagi ezip yogurtla karigtirarak hazirlayin ve koftelerin tstiine dokiin.
(Unutmayin bu yemegin tadini veren sarmisakli yogurttur, bol bol dokmek size kal-
mis.) Son olarak katiyag ile pulbiberi kavurun, yogurtlu sosun iizerine gezdirin.



haglama koftelec

PARMAK KOFTES! (BILECIK)

1 1/4 bardak ince bulgur 2 dis sarmisak

5-7 bardak irmik Taze sofan

I yumurta Ceyrek demet maydanoz
I ¢ay bardag un 3 kagtk aycicek yag
Yanm kagik domates salgast Ceyrek kagik biber salcast
Yanm ¢ay kagig kimyon Karabiber, tuz

I sogan

Bulgur ve irmigi bir kapta kanigtirin. Uzerine bir bardak su ekleyerek on beg daki-
ka sismeye birakin. Yumurta, un, domates salgasi, kimyon, karabiber ve tuz kata-
rak on dakika yogurun, kéfte hamurunu hazirlayin.

Koéfte hamurundan findik biiyiikligiinde pargalar koparin. Elinizi suyla 1slatarak
hamuru avcunuzun iginde yuvarlayin, top haline getirin. Ortasina bastirarak cu-
kurlagtirin. Hamur bitinceye kadar bu islemi siirdiiriin.

Bir tencerede bolca tuzlu su kaynatin. Hazirladiginiz kéfteleri igine atarak on
bes dakika haglayin. Kéfteleri bir siizgece gikararak iyice siiziilmeye birakin.

Sosunu hazirlamak i¢in sogan, sarmisak, taze sogan ve maydanozu ince ince ki-
yin. Yagi tavada kizdirin, sogan ve sarmisagi pembelesinceye kadar kavurun. Biber
salgasi, taze sofan ve maydanoz, yarim bardak su ve tuz katarak karigtirin. Bir ta-
stm kaynatin. Atesi kisin. lki t¢ dakika pigirdikten sonra ocaktan alin.

Koftelerin iizerine sosunu gezdirin, sicak olarak servis yapin. Bu kofte hig sos
konmadan iizerine sarmisakli yogurt gezdirilerek de sunulabilir.

"
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tok karnma dokuz topak kofre

SARMISAKLI KOFTE (haslama) (BATMAN)

Yarim kilo ince bulgur Yarim kagik domates salgasi
230 gr irmik Yarim kagtk biber salgast

2 dis sarmsak I kagik limon suyu

3 kagik katryag Tuz

Bulguru iki bardak suyla, irmigi bir bardak suyla ayri ayri kaplarda islatarak yarim
saat bekletin. Her ikisini karigtirin, tuz ilave ederek yogurun. Cevizden biraz daha
iri pargalara ayirin, elinizle yuvarlayarak kéfteleri hazirlayin.

Bir tencerede bolca tuzlu su kaynatin. Kéfteleri kaynar suda 15-20 dakika hag-
layin. Siizerek sudan alin, bir tabaga ¢ikarin.

Sarmisaklari déviin. Bir tavada kizdirdiginiz yagda sarmisagi bir iki dakika ka-
vurun. Domates ve biber salgalarini katin, biraz daha kavurmayi siirdiiriin. Limon
suyunu ilave edin, kaynatarak ocaktan alin. Sosu kéftelerin iizerine gezdirerek ser-
vis yapin. '



haglama kofteler

TAPLAMA (DIYARBAKIR)

250 gr karaciger 125 gr katrya§

250 gr akciger 1 kagik biber salcast

1 orta boy sogan 1,5 ¢ay kagigr tath toz kirmizibiber
Yarim kilo ince bulgur Tuz

1 kagik kuru reyhan

Karaciger ve akcigeri robottan gegirerek kiyma haline getirin. Sogani rendeleyin.

Bir kapta ciger kiymasini bulgur, sogan, reyhan ve tuzla yogurarak koéfte hamu-
ru hazirlayin. Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar alin, avcunuzun iginde yu-
varlayin, ortalarina parmaginizi bastirarak bigim verin.

Biitiin kéfteler hazir olunca, bir tencerede bolca tuzlu su kaynatin. Isiy1 azaltin,
hazirladiginiz kéfteleri igine atarak yaklagik 20 dakika haglayin. Siizerek sudan
alin, bir servis tabagina koyun.

Yagi bir tavada eritin. Salga ve kirmizibiberi yagla birlikte kizdirin, hazirladigi-
niz taplamanin iizerine dokerek servis yapin.
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tok karnma dokue h\[\lk kit

TAPTAP (SIIRT)

250 gr karaciger 1 kagtk domates salcast

Yanm kilo ince bulgur Yarim kagtk kuru nane

2 ¢ay kag kuru reyhan 1,5 ¢ay kagg tath tox kirmzibiber
3 kagtk tereyag Karabiber, tuz

Cigeri bir santimlik kiipler halinde dograyin.

Bir kapta bulguru ciger, reyhan, karabiber ve tuzla birlikte yogurarak kofte ha-
murunu hazirlayin. Hamurdan yumurta biiyiikliigiinde pargalar koparin, avcunu-
zun i¢inde bigimlendirerek oval ve yassi kéfteler hazirlayin.

Biitiin kofteler hazir olunca, tencerede bolca tuzlu su kaynatin. Atesi biraz ki-
sin, hazirladiginiz kéfteleri suya atarak yaklagik 15 dakika haglayin. Siizerek sudan
cikarin, bir servis tabagina dizin.

Yagi bir tavada eritin. Salga, nane ve kirmizibiberi ekleyerek hepsini birlikte
yagda kizdinin. Kizdirilmig yagi, hazirladiginiz taptaplarin iizerine dokerek servis

yapin.



haglama kofteler

TERBIYEL!I SULU KOFTE (ISTANBUL)

Yanm kilo yagsiz kiyma I kagtk un

1 orta boy sogan 2 yumurta

I dilim ekmek igi I limon suyu
8-10 sap maydanoz Karabiber, tuz

Kiymanin igine rendelenmis sogan, islatilip sikilmig ekmek igi, maydanoz, tuz ve
karabiber ilave ederek yogurun.

Kofte hamurundan yarim ceviz biiyiikligiinde pargalar alin, 1slak avcunuzun
arasinda yuvarlayarak un serpilmig tepsiye koyun. Tepsiyi sallayarak koéfteleri iyice
unlayin.

Tencereye ii¢ bardak su koyun, tuz atin. Kaynayinca kofteleri ilave ederek orta
1sida yarim saat pisirin.

Yumurta sarilarint limon suyuyla kanigtirin, bir kahve fincani su ekleyin. Yeme-
gin suyuyla iliklagtirarak yemege ilave edin. Sicak olarak servis yapin.
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tok karnma Jdokuz topak kotee

VALIGULU KOFTES! (KUTAHYA)

1 bardak koftelik bulgur 1 bardak et suyu
Yanm bardak tarhana 2 kagik tereyag

I tath kagh nane Pulbiber

2 sogan Stizme yogurt
100 gr katryag Tuz

Bulguru ayiklayin, yikayin. Tarhanayi ¢eyrek bardak su, bulguru ise bir bardak suy-
la islatin. Bulgur suyunu ¢ektikten sonra iizerine nane serpin. Daha sonra tuz ve
tarhanayi ilave ederek birlikte yogurun. Hamur haline getirin.
Sogant ayiklayip kiyin, katiyagla kavurun. Uzerine bir bardak su ve et suyunu
ekleyerek kaynatin. Kaynayan suda hazirladiginiz kéfteleri on dakika pisirin.
Tereyag kizdirin, igine pulbiberi katin. Kofteleri siizme yogurt ve pulbiberli te-
reyagla birlikte servis yapin.



hagtamia kotrelo

YALANCI KOFTE (ELAZIG)

200 gr bulgur Maydanoz

2 kagk un Pulbiber

I sogan 2 kagik salca
Reyhan 2 kagik tereyag

Bulguru sicak suyla slayin, yarim saat sonra suyunu siiziin. Uzerine iki tepeleme
kagik un serpin. On beg dakika bekletin. Sogani kiigiik dograyarak una ilave edin.
Reyhan, maydanoz, pulbiber katarak yogurun, bilye kofteler hazirlayin. Bu yuvar-
laklarin iistiine bastirarak tekerlek bigimi verin. Bir tencerede kaynattiginiz suda
pisirin.

Ayri bir tavada, iki kagik salgayi iki kagik tereyagla kizdirarak koftelerin iizeri-
ne dokiin, servis yapin.
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YAVANDAN ICLl KOFTE (MALATYA)

Yarim kilo kryma 1 bardak déviilmiig ceviz
3 kase yarma 1 demet maydanoz

3 biiyiik sogan 1 ¢ay kag kirmizbiber
4 kagik yag Karabiber, tuz

Sosu igin: Salga

1 kagik yag 2 dis sarmusak

Soganlan kiigiik kiigiik dogradiktan sonra yagda kavurun, pembelesmeye baglayin-
ca kiymayi ilave edin. lyice kavurun. Daha sonra ceviz, kiyilmig maydanoz, tuz, ka-
rabiber ve kirmizibiber ilave ederek koftenin harcint hazirlayin.

Yarmayt, tuz ve su ilavesiyle iyice yogurun. Kiigiik sikmalar halinde alin. I¢leri-
ni incecik oyarak hazirladiginiz kiymali hargtan birer kagik koyarak kapayin. Bol
tuzlu suda haglayin. Siizgece alin, arzuya gére iizerine sos dokerek servis yapin.

Sosunu hazirlamak igin bir kagik yag salgayla hafif ategte karigtirin. Yarim ¢ay
bardag su ve iki dig déviilmiig sarmisak ilave ederek tekrar karigtirin.
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YOGURTLU KOFTE (KAHRAMANMARAS)

Yanim kilo yagsiz kiyma 2 kagik katryag

Yarim kilo ince bulgur I ¢ay kagg tath tox kirmizibiber
1 ¢cay kagg biber salgast I ¢ay kagig kuru nane

6 dis sarmusak Tuz

6 bardak yogurt

Kiymay: bir kaba koyun, i¢ine bulgur, tuz ve salcayi katin, ara sira biraz su ilave
ederek yogurun. Kéfte hamurundan iri findik biiyiikligiinde pargalar koparin, av-
cunuzun i¢inde yuvarlayarak kiigiik top kéfteler hazirlayin.

Sarmisagi doviin, yogurda kangtirarak ¢irpin.

Bir tencerede kofteleri haglamaya yetecek kadar su kaynatin, kofteleri on daki-
ka haglayin. Siizerek sudan alin, bir servis tabagina aktarin. Yogurdu ilave edin, ka-
rigtirin.

Yag1 bir tavada kirmizibiber ve naneyle birlikte kizdirin. Koftelerin tizerine gez-
direrek servis yapin.

YUMRU KOFTE (MALATYA)

1 kg orta bulgur Karabiber, tuz
Yarim kilo yagsiz kiyma

Biiyiikge bir sinide bulguru kiyma, karabiber ve tuzla harmanlayin, bir bardak su
ilavesiyle yogurun. Bulgur suyu ¢ektikge su ilave edebilirsiniz. Hamur kivamina ge-
lince kiigiik pargalar alarak findik biiyiikliigiinde yuvarlayin.

Bir tencerede tuzlu suyu kaynatin, kofteleri on dakika bu suda haglayin. Siizerek
aldiginiz kéfteleri bir servis tabagina koyun, iizerine biraz karabiber serptikten son-
ra servis yapin.
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ANADOLU GUVECI (ISTANBUL)

Harci igin

100 gr kiyma 1 kagik mantar
3 kagtk un I kagik margarin
Swr yag Kekik

2 patates 1 kagik salca

1 havug Karabiber, tuz
Hamuru igin: 2 bardak un

50 gr yas maya Tuz

Hamurunu hazirlamak i¢in mayay: 1lik suyun iginde eritin, bekletin. Sonra un ve
tuzla kangtirin, iyice yogurarak hamur yapin. Kurumamasi igin tizerini nemli bez-
le 6rterek bir saat dinlendirin. Hamuru top gibi yuvarlayin. Uzerinden ceviz bii-
yiikligiinde iki parga koparin. Bir pargayi elinizle uzatarak serit haline getirin, top
hamurun iizerine dolayin. Diger pargay: iyice yuvarlayin, bunu da top hamurun
iizerine koyun. Onceden 180° C 1sitilmig firinda iizeri iyice kizarana kadar pigirin.
Sogumaya birakin. Sonra hamuru yatay olarak ortadan ikiye boliin. Kapak kismi-
nt ayirin. Diger kismin i¢ini oyun.

Kiymay:1 tuz ve karabiberle karigtirarak kiigiik kofteler hazirlayin. lki kagik una
bulayin, sivi yagda énlii arkali kizartin. Patates, havug ve mantan kiicitk dograyin.
Bir kagik margarinde sal¢a ve bir kagik unla birlikte kavurun, tuzlayin. Kofteleri
ilave edin. Uzerine kekik serpin.

Hazirladiginiz harcy, igini bosalttiginiz ekmege kasik yardimiyla doldurun. Ha-
murdan kapagini da érterek servis yapin.
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ARMUT KEBABI (KILIS)

1 kg koiftelik kiyma 2-3 domates
1 kg pathcan Karabiber, tuz
200 gr sadeyag

Patlicanlari, saplan iizerinde kalacak bigimde soyun ve armut bigciminde yontun.
Tuzlayin, biraz beklettikten sonra aci suyunu sikarak ¢ikarin. Yagda hafif kizartuik-
tan sonra siizerek bir tabaga alin.

Koftelik kiymayi, tuz ve karabiberle yogurun, biraz bekletin. Sonra kiymayi av-
cunuzun i¢inde ince agin ve patlicanlarin iizerine sarin. Tekrar yagda hafif kizar-
tin, bir tepsiye saplan yukan gelecek bi¢imde dizin, domatesleri ilave ederek 15
dakika 170° C isitilmig firinda pisirin.
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BEYAZ PEYNIRLI ISPANAK KOFTESI (TEKIRDAG)

1,5 kg ispanak 2 arpacik sogan
150 gr az tuzlu beyaz peynir 2-3 kagik susam
6 kagik sl yag Maydanoz

100 gr tereyag Karabiber, tuz
4-6 domates

Ispanagi ayiklayin, iyice yikayin, bir tencereye koyun. Su ilave etmeden orta ateg-
te yumugayana kadar dort beg dakika cevirin. lyice sikin.

Ispanaktan esit biiyiikliikte 20 tane top yapin, toplari elinizle bastirarak yassi-
lagtirin. Beyaz peynirden de 20 esit top yapin, ispanaklarin iizerine koyun, ikisini
birlikte yuvarlayin. lki kagtk sivi yagla yagladiginiz firin tepsisine toplar dizin.
Otuz gram tereyagi parga parga iizerlerine dagitin, firinin alttan ikinci rafinda 160°
C 1s1da on dakika pisirin.

Bu arada domatesleri ince dilimleyin, soyulmug soganlari halka halka dograyin,
tuz ve karabiber ilave ederek domateslerle karigtirin. Kalan sivi yagi domateslerin
lizerine gezdirin, maydanoz ve ispanak toplariyla birlikte tabaklara alin.

Susami tavada yag koymadan pembelestirin, geri kalan tereyag ilave edin, ko-
piik képiik olana kadar kizdirin. Ispanak toplarinin iizerlerine susamli yagdan do-
kerek servis yapin.
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CIFTLIK KOFTES! (GAZIANTEP)

600 gr kiyma 1 ¢ay bardap kasar peyniri rendesi
1 bardak bezelye 1 ¢ay kagig kimyon

1 sogan 1 ¢ay kagg kekik

2 dilim bayat ekmek igi 2 kagik susam

2 yumurta Karabiber, tuz

2 kagk s yag

Kiymaya rendelenmis sogan, ufalanmig ekmek, yumurta, sivi yag, kasar peyniri
rendesi ve baharati ilave ederek iyice yogurun. Haglanmig bezelyeleri ekleyerek
tekrar yogurun.

Kiymali karisimi rulo haline getirerek firin kabina yerlestirin. Uzerine yumurta
sarist siiriin, susamlari ve bir cay bardag suyu serpin. Onceden 220° C isitilmug fi-
rinda 20 dakika firinlayin, patates piiresiyle birlikte servis yapin.
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COPLEME (AYDIN)

Sucukaki: Kimyon

Yarim kilo kiyma Kvmuznbiber

1,5 bardak ufalanmig bayat ekmek igi Karabiber

I bag ezilmis sarmisak 2 kagik un

I yumurta 4 kagik st yag
Et: Tavuk:

300 gr kugbagt kuzu eti 300 gr kemiksiz tavuk eti
3 kagik zeytinyag 2 kagik zeytinyag

I kiigiik sogan Targin

I demet taze sogan Karabiber, tuz

3 dis sarmusak

Domatesli sos: 1 demet maydanoz
250 gr mantar 3 yaprak defne

3-4 sivri biber 1 sap biberiye

3 domates Taze gekilmis karabiber

Sucukakinin un ve sivi yag digindaki malzemelerini yogurarak hazirladiginiz kofte
harcindan, kiigiik yuvarlak kéfteler yapin. Yagi tavada kizdirin, kéfteleri una bula-
yarak kizartin.

Kuzu etini iki kagik zeytinyagiyla kavurun, iizerine irice dogranmig kuru sogan,
taze sogan ve sarmisagi koyun. Bir bardak sicak su ilave edin, kisik ategte sogan ve
sarmusaklar geffaflagincaya, etin suyu kalmayana kadar pigirin.

Kiigiik kiipler halinde kesilmis tavuk etini tavada yagla kavurun, iizerine targin,
tuz ve karabiber serpin.



tinn kolteier

Dilimlenmis mantarlar: bir kagik zeytinyaginda kavurun, sivri biberleri ilave
edin, kisa bir siire daha yagda cevirin. Uzerine kabugu soyulmug ve kiip dogranmig
domates, kiyilmig maydanoz, defne, biberiye ve karabiber ilave ederek domatesler
yumusayincaya kadar pisirin.

Bir giivece 6nce mantarli domatesli sosu koyun, iizerine yarim ¢ay bardagi su
ilave edin. Kuzu etini, tavugu ve kofteleri ekleyin. Karistirarak sicak firinda on da-
kika pigirin. Béylece yemeginiz hem 1sinmig hem de malzemelerin lezzeti birbirine
gecmis olacaktir. Arzu ederseniz firina koymadan 6nce ¢dplemenizin iizerine pey-
nir de serpebilirsiniz.
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DALYAN KOFTE (ISTANBUL)

750 gr dana kiymas: 3 havug

750 gr koyun kiymas: 4 yumurta

2 dilim bayat ekmek igi 1 ¢ay kagigr kimyon
1 demet maydanoz Karabiber, tuz

2 sofan

Domatesli sos:
30 gr margarin Yarim bardak un
2 kagik domates piiresi 5 bardak et suyu

Ekmek igini 1slatin, elinizle ufalayin. Maydanozu temizleyin, kiyin. Soganlarin ka-
buklarini soyduktan sonra rendeleyin. Havuglari temizleyin, diri kivamda hagla-
yin. Yumurtalarin ikisini kati1 kivamda haglayin.

Kiymalari bir kaba alarak yogurun. Ekmek i¢i, maydanoz, sogan, kimyon, iki ¢ig
yumurta, tuz ve karabiber ilave ederek yogurmaya devam edin. Kéftenin harcini
diiz bir zemin iizerine alin, dikdértgen bigiminde agin. Ortasina haglanmig yumur-
talari ve havucu yerlestirin. Rulo yapin. Firin kabina yerlestirerek énceden 170° C
isttilmig firinda 35-40 dakika pigirin.

Koftenin pigen suyunu bir kaba ayirin. Domatesli sos igin, margarini bir tavaya
alarak 1sitin. Unu ilave edin. Kéftenin suyundan azar azar ilave ederek unu kavur-
maya devam edin. Domates piiresini ekleyin, bir tagim kaynatin. Et suyunu ilave
ederek bes dakika daha kaynatin. '

Dalyan kofteyi servis tabagina alarak dilimleyin. Uzerine domatesli sosu gezdir-
dikten sonra sicak servis yapin.
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DARUZZIYAFE KOFTESI (ISTANBUL)

400 gr dana kiyma

200 gr kuzu kiyma

150 gr Antep fisu

I sogan

1 demet maydanoz

Yanm demet taze kekik ya da kuru kekik

Kekikli domates sosu:
5 iri olgun domates
Yanm ¢ay kagig kekik

1 kagik tereyag

1 ¢ay bardap zeytinyag
1 tath kagg biber salcas

2 yumurta

Isot biberi

3 yumurtanin sanst
2 kagik zeytinyag
2 yufka

Karabiber, tuz

1 ince kiyilmug iri sofan
3-4 dis sanmsak

1 defne yaprag

Yanm ¢ay kagig isot biberi
2,5 bardak et suyu

Tuz

Kekikli domates sosu igin, tereyag ve zeytinyagini ayni tavada kizdirin. Salga, sogan
ve sarmisaklan ilave edin. Hafif pembelesince, kabuklari soyulmug ve kiigiik dog-
ranmig domatesleri, baharat ve et suyunu ekleyin. 8-10 dakika agir ategte pisirin.

Kiymalan bir kaba alin. Haglanmig ve kabuklari temizlenmis Antep fistiklarini
kiymaya ekleyin. Rendelenmig sogan, ince kiyilmig maydanoz ve kekigi, yumurta-
lari, isot biberi, tuz ve karabiberi ilave ederek iyice yogurun. Hazirladiginiz kofte-
yi iki pargaya ayirin, rulo bigiminde yuvarlayin. Yaglanmig firin tepsisine alip 15
dakika 170° C sitilmig firinda pisirin. Fiindan ¢ikarinca sogumaya birakin.

Bir yumurta sarisi ve zeytinyagini kangtirin. Yufkalarin arasina bu karigimdan
siirerek her birini ikiye katlayin. Onceden pisirdiginiz rulo kofteleri yufkalarin ara-
sina koyun. Uzerlerine yumurta sarist siiriin, sonra yufkay kofteye sarin. Kenarla- |
rindan sarkan yufkalarin fazlaliklarini kesin. Buzdolabinda yarim saat bekletin.

Az yaglanmig firin tepsisine yerlestirin. Uzerine kalan yumurta sarisinu siirerek,
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15-20 dakika, 170° C 1sida firinda pisirin. Dilimleyerek servis tabagina alin. Uze-
rine kekikli domates sosu gezdirin. Yaninda ig pilav ya da patates piiresiyle birlik-
te sicak olarak servis yapin.

DIZME (MARDIN)
400 gr kiyma 3 dis sanmsak
3 pathcan I demet maydanoz
3 kabak 2 domates
S yag I kagik salca
I sofan Karabiber, tuz

Patlicanlan alacali soyun, bir parmak kalinliginda yuvarlak dilimlere dograyin,
tuzlu suda bekletin. Kabaklari da temizleyin, patlicanlan dogradiginiz gibi dogra-
yin. Patlicanla kabag birlikte yagda hafif kizartin.

Kiymay: sogan, sarmisak, kiyilmig maydanoz, karabiber ve tuzla birlikte yogu-
run. Sebzelerin biiyiikliigiinde kofteler hazirlayin.

Domatesleri soyun, halka bigiminde dograyin. Yayvan bir tencereye sirasiyla

patlican, kofte, kabak ve domatesleri dizin. Salgay1 sulandirarak yemegin tizerine
doékiin. Firinda 20 dakika pisirin.
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DUZCE KOFTESI (BOLU)

Kofte igin:

400 gr kiftelik kiyma 3 dal maydanoz

2 yumurta 1 kagik salca

3 dig sarmisak 1 kagk margarin

3 dilim bayat ekmek ici Karabiber, tuz

Diger malzemeler: I ¢ay kagg Hindistan cevizi
3 orta boy patates 3 kagtk kagar peyniri rendesi
1 kahve fincan siit I kagtk un

1 kagik tereyag 4 kagik kagar peyniri rendesi
2 yumurta I ¢ay kagg krrmizibiber

Kiymay: salga ve margarin diginda diger malzemelerle harmanlayarak yogurun.
Kofte hamurundan ceviz biyiikliigiinde pargalar koparin, yassi kofteler hazirlayin.

Salgayt sulandirin, bir kagik margarin ekleyerek firin tepsisine koyun. Kéfteleri
bu sosun igine yerlestirin. Beg on dakika pisirin.

Patatesleri haglayarak ezin. Siit, tereyag, yumurta, Hindistan cevizi, kasar pey-
niri rendesi ve unla harmanlayarak kéftelerin iizerine koyun. En iistiine kagar pey-
niri rendesi ve kirmizibiber serperek firinda 200° C 1s1da on dakika pigirin. Sebze
gamitiiriiyle birlikte servis yapin.
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ELMALI KEBAP (SANLIURFA)

I kg kiyma Karabiber, tuz
10 yegsil elma

Kiymayi tuz ve biberle yogurun. Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparin,
avcunuzun iginde sikarak kofteler hazirlayin.

Elmalarin ¢ekirdekli kogan kisimlarini, kogan ¢ikarici, kabak oyacagi ya da bi-
cak yardimiyla ¢ok fazla oymamaya dikkat ederek ¢ikarin. Siglere birer elma gegi-
rin, iyice geriye dogru ¢ekin. Elmalarin 6niine hazirladiginiz kofteleri dizin.

Sisleri bir firin tepsisinde, 6nceden 200° C isittiginiz firina siiriin. Yaklagik ya-
rim saat pigirerek firindan alin. Sirasint bozmadan sisten gekerek bir servis tabagi-
na aktarin. Sicak olarak servis yapin.

FINDIKLI KOFTE (GIRESUN)

Yanm kilo dana kiyma 3 kagik kiytlmus findik
2 dilim bayat ekmek igi 2 kagtk findik yag

1 orta boy sogan Kimuzbiber

5-6 dal kiylmis maydanoz Karabiber, tuz

Ekmek iglerini suda yumusatin ve elinizle sikarak siiziin.

Kiymay: derin bir kaba alin, iizerine ekmek i¢i, rendelenmis sogan, kiyilmig
maydanoz, findik ve findik yag: ekleyin. Tuz, karabiber ve kirmizibiber serpin, iyi-
ce yogurun.

Hazirladiginiz hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparin, elinizle bigim-
lendirin. Hazirladiginiz kofteleri firin tepsine dizin, énceden 180° C isitilmig firin-

da 20 dakika pisirin.
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HANIBANA (HENDEK - SAKARYA)

1 kg koftelik kiyma 2 havug

3 kuru sofan 2 bardak siw yag
1 kagik yogurt 3 sivri yegsil biber
Kimyon 2 domates

Yarim ¢ay kagigr yenibahar 2 kagik salca

I ¢ay kagigr karbonat Karabiber, tuz

2 patates

Soganlarin ikisini rendeleyin, birini kiip biciminde dograyin. Kiymaya rendelen-
mig sogan, yogurt, kimyon, yenibahar, karbonat, tuz ve karabiber ilave ederek iyi-
ce yogurun. Elde ettiginiz kofte harcini iki esit pargaya ayirin. Birini dokuz parga-
ya boliin. Her bir par¢ayi parmak kalinliginda ve 20 cm uzunlugunda yuvarlayin,
daire halinde iki ucunu birlestirerek simit bigimine sokun. Kéfte harcinin kalan
ikinci pargasindan findik biiyiikliigiinde kéfteler yapin.

Patates ve havuglar kiip bigiminde dograyin. Sivi yagin iki kagigini ayirin, ge-
ri kalanini tavaya koyun. Yag kizdirdiktan sonra patates, havug ve biberleri bu
yagda kizartin. Pigenleri bir tabakta iyice harmanlayin. Sonra findik biiyiikliigiin-
deki kofteleri kizartin.

Bir tepsiye simit bi¢gimindeki kofteleri yerlegtirin. Ortalarindaki bogluklara kii-
ik kofteleri paylagtirin. Kizarmig sebzeleri de serpigtirin. Kiip dogranmig soganla-
r1 tavadaki sivi yagda kavurduktan sonra tepsiye serpistirin. Tepsiye iki bardak suy-
la kanigtirdiginiz salgayi ilave edin. Domatesleri halka halka dograyin, koftelerin
tizerine koyun. Firinda 185° C 1sida 35 dakika pisirin.

|
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HASANPASA KOFTES! (ISTANBUL)

Yanm kilo koftelik kiyma 3-4 patates

2 yumurta 2 kagik siit

2 dilim ekmek igi Domates

1 sogan ' Pulbiber

2 kagik st yag Karabiber, tuz

Iki defa gektirdiginiz kiymayt bir yumurta, ufalanmig ekmek igi, rendelenmis so-
gan, tuz ve karabiberle birlikte iyice yogurun. Kéfte hamurundan yumurtadan bi-
raz biiyiik pargalar alin, yassi kéfteler hazirlayin, ortasini bastirarak gukurlagtirin.
Kofteleri yaglanmug tepsiye dizin. Uzerlerine bir kagik sivi yag gezdirin, firinda
190° C 1sida 20-25 dakika pisirin.

Kofteler piserken patatesleri haglayin, ezerek piire haline getirin. Ezilmis pata-
teslerin igine bir kagtk sivi yag, bir yumurta, siit ve pulbiber koyun, karigtirarak beg
dakika pisirin.

Bu piireden kagikla alarak kéftelerin gukur yerlerine yerlestirin. Her kéftenin
tizerine bir dilim domates koyun, pulbiber serpin, kizgin firinda domatesler pigin-
ceye kadar kizartin. Bigimini bozmadan sicak olarak servis yapin.

Domates yerine iki kagik salgay bir ¢ay bardagi suda sulandirip kéftelerin tizerine
dokebilirsiniz. Kéftelerin tizeri pembemsi bir renk alana kadar firinda pisirin.
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ISPANAKLI BALIK KOFTESI (UZUNKOPRU - EDIRNE)

350 gr fileto mezgit Yanm ¢ay kagg kimyon

150 gr ispanak Yanim ¢ay kagig kabartma tozu
100 gr kagar peyniri Yarnim ¢ay kagig karabiber

100 gr un Tuz

2 kagik kiylms sofan

Mezgit baligini kiyma makinesinden gegirin. Ispanak ve kasar peyniri digindaki
biitiin malzemeyi baligin igine ilave ederek yogurun. Hazirladiginiz hargtan 80 gr
pargalar halinde alin ve ortasini kug yuvast gibi bigimlendirin.

Ayn bir kapta 1spanag soteleyin. Sotelenmis ispanaklan koftelerin igine koya-
rak sicak firinda pisirin. Firindan gikardiginiz koftelerin iizerine bir tutam kagar
peyniri serperek sicak servis yapin.
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KAYSER! KOFTESI (KAYSERI)

Yanm kilo koyun kiymast I tutam kimyon

1 sofan Yenibahar

Siit 1 kg patates

12 dilim ekmek igi 2 kagik margarin

1 demet maydanoz Yanm kilo domates
I yumurta Karabiber, tuz

Biiyiik ve yayvan bir kiseye kiyma, rendelenmig sogan, siitte islatarak ufaladiginiz
ekmek i¢ini, ince kiyilmig maydanozun yarisini, yumurta, tuz, kimyon, yenibahar
ve karabiberi koyun. Bu malzemeleri, ara ara iki-ii¢ kagik su damlatarak karigtirin
ve yogurarak karisimi birbirine iyice yedirin. lyice yogurduktan sonra cevizden bi-
raz daha kiigiik pargalar alin, 1slak iki avcunuzun arasinda yuvarlayin, bastirarak
yassi kofteler hazirlayin.

Diger tarafta patateslerin kabuklarini soyduktan sonra birer parmak kalinligin-
da dilimlere dograyarak tuzlu soguk suya atin, sonra bol suyla yikayin, kurulayin ve
tavada erittiginiz margarine ilave edin. Kanigtirarak bir iki dakika kizarttiginiz pa-
tatesleri tavadan ¢ikarin, yuvarlak bir tepsiye dizin, iizerine kéfteleri koyun. Ka-
buklarint soyup ¢ekirdeklerini gikardiktan sonra yuvarlak dilimlere dogradiginiz
domatesleri de en iiste koyun, gerekirse tuzlayin. Tepsiyi 170° C isitilmig firinda 25
dakika pigirin.

Kofteler ve patatesler pigince tepsiyi firindan ¢ikarin. Yemegi, bigimini bozma-
dan servis tabagina aktarin. Ustiine kiyilmig maydanoz serperek sicak olarak servis

yapin.



firm kefteler

KERPICL! KOFTE (EDREMIT - BALIKESIR)

Yanm kilo kryma 1 bardak ekmek igi

1 sogan Yanm demet maydanoz
I yumurta Karabiber, tuz

Sos igin:

I yumurta 100 gr krema

250 gr yogurt 15 dis sarmusak

250 gr lor peyniri 1 ¢ay kagifr tox nane

Kofteyi hazirlamak igin kiymayi genigce bir kaba alin, icine sogani rendeleyin, yu-
murtayi kirin. Ekmek igi, ¢cok ince kiyilmig maydanoz, tuz ve karabiberi ekleyerek
yogurun. Biitiin malzemeler birbiriyle iyice karigtiktan sonra, kiigiik pargalar kopa-
rarak yuvarlak kofteler hazirlayin. Yapigmaz yiizeyli tavada kizartarak giiveg kabi-
na yerlestirin.

Sosu hazirlamak i¢in yumurtay: bir kapta iyice ¢irpin. Yogurt ve lor peynirini
ekleyerek karigtirin. Krema, ezilmig sarmisak ve naneyi ilave ederek harmanlayin.
Karisimi giiveg kabindaki koftelerin iizerine gezdirin. Onceden 180° C sitilmug fi-
rinda sosun tizeri kizarana kadar pigirin.
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tok karnina dokuz topak kofte

KOFTEL! KABAK (SAKARYA)

Yarim kilo kryma 1 kagtk yogurt

3 sogan I ¢ay kagg kimyon

3 kabak I ¢ay kagigr yenibahar

3 havug Kabartma tozu

2 patates I ¢ay kagigr un

2 domates 2 bardak misirézii yag

3 sivri biber I bardak haglanmg i¢ bezelye
Yarim demet maydanoz 2 kagik domates salcas
Yarim demet dereotu Karabiber, tuz

Soganlari rendeleyin. Kabak ve havuglari temizleyin. Patatesleri soyun. Kabaklari
rendeleyin. Havug, patates ve domatesleri yarim santimlik kiigiik kiipler bigimin-
de dograyin. Biberlerin saplariyla tohumlarini temizleyin. Biber, maydanoz ve de-
reotunu ince ince kiyin.

Kiymay bir kaba koyun, soganin iigte ikisi, yogurt, tuz, karabiber, kimyon, ye-
nibahar ve kabartma tozuyla birlikte yogurun. On esit pargaya boliin, ileri geri yu-
varlayarak parmak kalinliginda, 20 cm uzunlugunda seritler yapin, iki ucunu bir-
lestirerek simit bigcimine getirin.

Rendelenmig kabaklarin suyunu alarak dereotu, un, tuz ve karabiberle karigti-
rin. Ceviz biiyiikliigiinde pargalara ayirarak yuvarlayin.

Yagin iki kagigini ayirin, kalanini bir tavada kizdinin. Havug ve patatesleri ka-
un, iki ii¢ dakika birlikte kizartarak tabaga cikarin. Bezelyeleri de iki dakika sote
ederek havug ve patateslere katin. Biberleri tavaya koyun, biraz yumusayincaya
kadar pisirin ve ocaktan alin.

Tavaya bu kez simit bicimindeki koéfteleri ve kabak koftelerini koyarak her iki
yanint kizartin. Simit kofteleri siizdiirerek yagdan alin, bir firin tepsisine dizin. Or-
talarina kabak kéftelerini paylagtirin. Aralarina sebzeleri doldurun. Ayirdiginiz ya-



finn kilteler

g1 bir tavada kizdirin, kalan soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Sal¢a, doma-
tes ve iki bardak su katin. Tuzlayarak bir tagim kaynatin, ocaktan alin. Tepsideki
koftelerin iizerlerine gezdirin. Onceden 200° C isittiginuz firina siirerek yaklasik on
bes dakika pigirin. Sicak olarak servis yapin.

NANELI ORUK (Kiibbiilnane) (ANTAKYA - HATAY)

1 kg orta yagh kiyma 1 ¢ay kagg karbonat

1 bardak ince bulgur 1 kagtk domates salcast

1 kuru sogan Yanm ¢ay kag§ zeytinya@
I tath kagg kuru nane Tuz

I tath kagg kimyon

Ince bulguru yikadiktan sonra 15 dakika bekletin. Bu arada sogani rendeleyin.

Salga ve zeytinyagi digindaki diger malzemeleri karigtirarak iyice yogurun. Firin
tepsisini yaglayin, hazirladiginiz hamuru elinizle tepsiye yayin. Bir kagik salgay
ceyrek bardak suda eriterek iizerine dokiin. Yarim ¢ay bardagi zeytinyagini da gez-
direrek tizerine dokiin, orta sicakliktaki firinda yarim saat pisirin. Firindan gikar-
diktan sonra kare ya da baklava big¢iminde keserek servis yapin.

a1
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PASTIRMALI KOFTE (KAYSERI)

1 kg yagh kiftelik kiyma Kéfte bahan
12-18 dilim yagh pastirma dilimi Swr yag

1 dilim bayat ekmek Karabiber, tuz
Kekik

Iki defa makineden gegirilmis kiymay1 ekmek ici, karabiber, kekik, koftebahart ve
tuzla birlikte iyice yogurun. Hamur biitiinlesince alti1 par¢aya béliin. Avcunuzun
icinde her birini iri kofte haline getirin. Her kofteyi iki ya da ¢ dilim pastirmay-
la sarin. Hazirladiginiz kofteleri ¢ok hafif yaglanmig aliiminyum kagida sarin, 190°
C isittiginiz finnda 20 dakika pigirin. Sicak olarak ikram edin.

Kofteleri aym bigimde hazirladiktan sonra firin yerine kémiir atesinde de pisi-
rebilirsiniz. Arzuya gore kéfte hamuruna havanda déviilmiig sarmisak da katabilir-
siniz.

PATLICANLI KOFTE (firinda) (ISTANBUL)

Yanm kilo kéftelik kiyma 1 paket kifte hara
3 pathcan 4 sivri biber
4 kagik aygicek yag 4 domates

Patlicanlari, acisinin ¢ikmast igin yarim saat tuzlu suda bekletin. Suyunu siizdiik-
ten sonra bir parmak kalinliginda dograyin. Uzerine dort kagik aycicek yag siiriin.
Kiymay: kofte harciyla birlikte yogurun. Ceviz biiyiikliigiinde pargalar kopararak
kofteleri hazirlayin.

Patlican ve kéfteleri yaglanmig firin tepsisine dizin, énceden 180° C isitilmug f1-
rinda 20-25 dakika pisirin. Kézlenmig sivri biber ve domatesle birlikte sicak olarak
servis yapin.



hinn kofteler

PATATES PURELL KOFTE (ISTANBUL)

Yanm kilo dana kiymast 1 kiigiik paket katryag
3 yumurta I ¢ay bardag siit
Maydanoz 2 havug

1 kahve kagigr hardal Karabiber, tuz

3-4 patates

Yarim kilo kiymanin igine iki yumurta, tuz, karabiber ve kiyilmig maydanoz koyun
ve iyice yogurun. Yagh kagit iizerine kéfte hamurunu bir santim kalinlikta yayin.
Uzerine ¢ok az hardal siiriin.

Patates piiresini hazirlamak igin patatesleri haglayin, rendeden gegirin. Igine bir
kagik yag, bir yumurta ve siit ilave ederek bir iki tagim kaynatin.

Piireyi ocaktan indirince karabiber serpin ve kiymanin iizerine yayin. Ortasina
haglanmig havucu koyun, hepsini birlikte rulo yapin. Kagida sarin, yaglanmig firin
tepsisine yerlegtirin. Kagidin tizerine yag siiriin, orta hararetli firinda 40-45 dakika
pisirin. Firindan ¢ikarin, gamitiir olarak havug, patates ya da yesil salatayla birlik-
te servis yapin.
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RUBBENI (GAZIANTEP)

750 gr orta yagh kiyma 3 domates

2 dilim bayat ekmek I ¢ay kagig yenibahar
1 kg arpacik sogan I tath kagig karabiber
2 kagik zeytinyag I tath kagig tuz

4 sivri biber

Kiymaya tuz, karabiber ve ekmek icini ilave ederek iyice yogurun, ceviz biiyiiklii-
giinde kofteler hazirlayarak 1zgarada pigirin.

Arpacik soganlarini kabuklariyla birlikte firinda kézleyin. Kabuklarini soyun,
koftelerle birlikte giivecin igine yerlegtirin.

Sosunu hazirlamak igin zeytinyaginda kavrulmug biberlere kiip dogranmig do-
matesleri, yenibahar ve tuzu ekleyerek iki dakika daha kavurun, koftelerin tizerin-
de gezdirin. 200° C sittiginiz firinda giiveci on dakika pisirin ve sicak olarak ser-
vis yapin.



finn kofteler

RULO KOFTE - 1 (ISTANBUL)

1 kg orta yagh kiyma 3 kat yumurta
2-3 dilim ekmek ici 2 havug

3 yumurta I yumurta aki
2 sofan Karabiber, tuz
Maydanoz

Kiymaya, suda birkag dakika islattiktan sonra ufaladiginiz ekmek igi, tuz, karabiber,
iki yumurta, rendelenmis sogan ve kiyilmig maydanozu ilave ederek iyice yogurun.

Kiyma hamurunu yuvarlayarak yedi sekiz santim ¢apinda silindir bigimine geti-
rin. Ortasini boydan boya iki parmak genigliginde agin. Kati yumurtalari ve hagla-
diktan sonra uzunlamasina dért pargaya dogradiginiz havuglar yerlegtirin.

Piserken dagilmamas igin diizgiin bigimde kapayin ve yagladiginiz tepsiye yer-
lestirin. Uzerine bir yumurta ak siiriin, orta hararetli firinda 40-50 dakika pisirin.
Kofte pigerken tepsiye akan yaglari ara sira kagikla alarak iizerine dokiin. Dilim di-
lim keserek sicak olarak servis yapin.
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RULO KOFTE - 2 (ISTANBUL)

Yanm kilo orta yagh kiyma 2 biitiin tavuk gogsii eti
2 dilim ekmek igi 2 domates

I kuru sogan Karabiber, tuz

250 gr mantar

Kiymayi ekmek igi, tuz, karabiber ve rendelenmis soganla birlikte yogurarak kéfte
hamurunu hazirlayin.

Mantarlan temizleyin, yikayip hagladiktan sonra ince ince dograyin. Tavuk
gogsiinii de haglayin, kiigiik pargalara didikleyin. Mantarlari ve tavuk etini biraz
tuz ve karabiber ilavesiyle iyice karigtirin.

Hazirlamig oldugunuz kéfte hamurunu merdaneyle bir mermer iizerinde agin.
Ortasina mantar ve tavuk gogsii karigimini gerit halinde yayin. Sonra bu harci kof-
te hamuruna rulo bigiminde sarip firin tepsisine yerlestirin. Orta sicakliktaki firin-
da 20 dakika pisirin. Firindan g¢ikarinca iizerine iki domates rendeleyin, tekrar fi-
rina siiriin. On dakika daha firinda tuttuktan sonra servis yapabilirsiniz.

S



finn kifteler

SACMA KOFTE (USAK)

Yanm kilo kiyma 3 sivri biber

1 orta boy kabak I orta boy sogan

1 orta boy kemer pathcam 3 dis sarmusak

2 orta boy patates 3 kagtk aygicek yag
2 orta boy domates Karabiber, tuz

Kabagi kaziyin. Patlican ve patateslerin kabuklarini soyun. Kabak, patlican, pata-
tes ve domatesleri yanim santimlik kiigiik kiipler halinde dograyin. Biberlerin sap
ve tohumlarini temizleyin, ince ince dograyin. Sogani rendeleyin. Sarmisaklart
doviin.

Kiymay bir kaba koyun, sogan, sarmisak, tuz ve karabiber ilave edin, yogurarak
koéfte hamurunu hazirlayin. Hamurdan findik biiyiikliigiinde pargalar alin, avcunu-
zun iginde yuvarlayarak kiigiik kéftecikler hazirlayin.

Sebzelerin hepsini tuzlayin, aygigek yagiyla harmanlayin. Bir firin tepsisine bir
sira sebze, bir sira kofte olmak iizere biitiin malzemeyi koyun. Uzerini aliiminyum
folyoyla kapayin ve 6nceden 180° C isittiginiz firina siiriin. Yaklagtk 45 dakika pi-
sirdikten sonra firindan alin ve sicak olarak servis yapin.
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SAHIL KOFTE (TEKIRDAG)

Yanm kilo kiyyma Kimyon

I kuru sogan Yanm bardak galeta unu
I yumurta Karabiber, tuz

Sosu igin: 1 tablet et suyu

I ¢ay bardag un 2 kagik salca

2 ¢ay bardag s yag 2 kagtk nisasta

I ¢ay bardag siit 200 gr kagar peyniri

I yumurta Tuz

Kiymay: sogan, yumurta, kimyon, galeta unu, karabiber ve tuzla yogurun. Parmak
bigciminde koéfteler hazirlayin ve 180° C 1sida firinda pisirin.

Sosunu hazirlamak i¢in unu yagda iyice kavurun, siit ve 1lik su ilave ederek bo-
za kivaminda kaynatin. Kaynamaya baglayinca ocagi kapayin, igine yumurta, tuz
ve et suyu ekleyerek iyice ¢irpin.

Ayri bir kapta salgay1 kavurun, su ekleyin. Kaynamaya baglayinca nigastay: eri-
tip ilave edin. Tuzu da kattiktan sonra kaynayinca ocagi kapayin.

Pigen koftelerin yagini dokiin. Kéftelerin tstiine hazirladiginiz unlu sosu gerit
halinde koyun. Rendelenmis kagar peynirini tizerine serpin. Salgali sos ilave ede-
rek tekrar firina verin. Kagar peyniri kizarinca firindan ¢ikararak servis yapin.



firin katteler

SAKLI KOFTE (LULEBURGAZ - KIRKLARELLI)

Yanm kiyma

I kuru sogan

5 dilim ekmek igi

Yanm ¢ay kagig kimyon
I yumurta

1 kagtk yogurt

I ¢ay kagigr kuru nane

2 kagik bezelye
1,5 kagk musir
2 yufka

2 yumurta sanst
4 kagtk st yag
Karabiber, tuz

Kiymaya ince kiyilmig kuru sogan, ekmek ici, kimyon, yumurta, yogurt, tuz, kara-
biber ve naneyi katarak yogurun. Kéfteleri misket bigiminde yuvarlayin.
Diger tarafta, bezelye ve musiri kaynar suda haglayin. Yufkalari dérde boliin.
Kofteleri 200° C sicaklikta, hafif pigecek kadar, on dakika firinlayip ¢ikarin.
Alta sebzeleri tizerine koéfteleri koyun, yufkaya sarin. Yufkanin iizerine yumurta
sarisint siiriin. Tepsinin altini yagladiktan sonra yufkali kéfteleri dizin, 220° C firi-
na verin. On beg dakika sonra yufkanin iizeri kizarinca firindan ¢ikarin, servis yapin.
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tok karnmna dokuz topak kofte

SARAY KOFTE (ISTANBUL)

400 gr kiyma 5 gr kifte bahan
2 pathcan 200 gr stut yag
100 gr kuru sogan 2 domates

2 dis sarmsak I sivri biber

I demet maydanoz Karabiber, tuz

I yumurta

Sosu igin:

100 gr tereya§ 400 gr et suyu
15 grun 5 gr toz seker

1 kagik sal¢a Karabiber, tuz

Kiymay: ince dogranmig sogan, sarmisak, kiyilmig maydanoz, yumurta, kéfte baha-
r1, karabiber ve tuzla yogurun, kofteleri hazirlayin.

Patlicanlart soyduktan sonra uzunlamasina dograyin, yagda kizartin. Kéfteleri
de kizarttiktan sonra patlican dilimlerine sarin. Uzerine kabugu soyulmus, yuvar-
lak kesilmis domates ve biber koyun, kiirdanlayin. Hazirladiginiz patlicanl kéfte-
leri tepsiye dizin.

Sosunu hazirlamak igin bir kiigiik tencerede tereyag eritin, un ve salgay1 kavu-
run. Et suyu, tuz, seker ve karabiber ilave ederek kaynatin. Képiigiinii alin, sosu tep-
sideki patlicanli kéftelerin iizerine dokiin. 180° C isidaki firinda 15 dakika pisirin.



finin kaireler

SINI KOFTESI - 1 (ADANA)

1 kg kiyma I avug un
Yanm kilo déwiilmiis et Zeytinyaf
1,5 kg bulgur Biber salgast
3 sogan Ceviz

I kagik yag

Bir tencerede kiymay1 ince dogranmig sogan ve yagla birlikte kavurun. Yarim saat
dnceden 1slattiginiz bulguru déviilmiig etle iyice yogurun, un ilave edin.

Bir firin tepsisini zeytinyagla yaglayin. Once yogurdugunuz bulgurdan bir kat
yayin, sonra bir kat kavrulmug kiyma déseyerek tstiinii bulgurlu hamurla kapayin.
En istiinii yaglanmig bigakla karelere kesin. Biber sal¢asini sulandirarak iizerine
gezdirin. 200° C sicakliktaki firinda yarim saat pigirin. Arzuya gére kiymanin igi-

ne ceviz de koyabilirsiniz.
\ M
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SINI KOFTESL! - 2 (1ZMIR)

Yanm kilo az yagh koyun kiymas Yanm ¢ay kagig kirmuzibiber
2 sofan Yanm ¢ay kagift kimyon

1 dis sanmsak 6 kagk un

5 dilim bayat ekmek igi 5 kagik aygicek yag

3 domates 1 kastk katryag

3 sivri biber I kagik domates salgas:

I yumurta Karabiber, tuz

Sogani rendeleyin, tiilbenten sikarak suyunu bir kaba alin. Sarmisag1 hafifce ezin.
Kofteyi yoguracaginiz kabi tuzladiktan sonra sarmisakla ovarak posasini atin. Ek-
mek i¢ini bol suda beg dakika 1slattiktan sonra sikarak ¢ikarin ve tencereye koyun.
Domatesleri, altlarina arti1 (+) bigiminde birer kesik atarak kaynar suya batirip ¢1-
karin. Kabuklarini soyarak kiigiik kiipler biciminde dograyin. Biberleri, saplariyla
tohumlarini temizledikten sonra ince ince dograyin. Kiymay: baharat, yumurta ve
sogan suyuyla yogurarak koéfte hamurunu hazirlayin.

Hamuru yirmi pargaya béliin, her birini avcunuzun iginde ileri geri yuvarlaya-
rak uzun kofteler yapin. Bir tepsiye koyun, iizerlerine un serpin ve tepsiyi sallaya-
rak koftelerin una bulanmalarini saglayin. Aygicek yagini tavada kizdirin, koftele-
rin her yanini bir iki dakika esit bigimde kizartin, bir firin tepsisine dizin.

Tavada kalan yagi siiziin, ayni tavaya katiyagi koyun. Yag kizinca salgay: ve do-
matesleri dort beg dakika kavurun. Bir bardak su ve sivri biberleri de katarak bir
tagim kaynatin. Tuzunu ayarlayin, hazirladiginiz sosu koftelerin iizerine gezdirin.

Eger firinda pisirecekseniz firininizi 180° C 1sitin. Kofteleri sicak firina siirerek
yaklagik 35-40 dakika pisirin. Ocagi kullanacaksaniz bir tagim kaynattiktan sonra

tepsinin stiini aliminyum folyoyla kapayarak kistk ateste 30-35 dakika pisirin.
Sicak olarak servis yapin.



finin kofreler

SINI KOFTES! - 3 (KILIS)

1 kg yagsiz kiyma 1 kagik kéfte bahan
4 dilim bayat ekmek igi 6 kagik sin yag
Yanm demet maydanoz Tuz

I rendelenmis sogan

Bayat ekmegin i¢ini suda islatarak yumugatin, kiymanin iizerine serpin. Maydanoz,
sogan, kofte bahart ve tuz ilave ederek kéfte hamuru yogurun.

Yuvarlak bir tepsinin igini bir kagik sivi yagla yaglayin. Kofteleri avug icinde
yuvarlayin ve yassilagtirarak tepsinin igine yerlegtirin, bigakla baklava bigiminde
kesin. Uzerine beg kagik yag dokerek 180° C sicakhikraki finnda 25 dakika pisirin.

SIN1 KOFTESI - 4 (SIVAS)

Yanm kilo kiyma Yanm demet maydanoz

250 gr bulgur Yanm tath kagg kermizibiber
3 kagtk irmik 1 kagk zeytinyag

Yanm bardak déwiilmiis ceviz ~ Karabiber, tuz

I sogan

Bulgurla irmigi genis bir kapta yogurun. Kati bir hamur yapin. Yaglanmig tepsiye
hazirladiginiz hamurun yarisini yerlegtirin. |

Yarim kilo kiymayt déviilmiig ceviz, kiigiik dogranmig sogan ve tuzla karnigtirin.
I¢ine maydanozu ince kiyin, kirmizibiber ve karabiber serpin. Tepsideki irmikli ha-
murun iizerine yayarak koyun. Uzerine hamurun diger yarisim koyun. Hamurun si-
ki olmasina dikkat edin. Bir kagik zeytinyag: siiriin. Baklava bigiminde dilimleyin.
Onceden 240° C sittiginiz firinda yarim saat pigirin.



tok karnina Jokuz topak kafte

SOGAN KEBABI (GAZIANTEP)

1 kg orta boy sogan 1 kagik salca

Yarim kilo kryma I kagik nar eksisi ya da limon suyu
Kimyon Pulbiber

Yarim fincan sii yag Karabiber, tuz

Soganlarin bag kismini keserek kabuklarini soyun. Ortalarindan boyuna ince di-
limler halinde dograyin. En igteki sogan halkasini ¢ikarin.

Kofteleri hazirlamak icin kiymayi tuz, karabiber ve kimyonla birlikte bir kap
icinde yogurun. Dogradiginiz sogan dilimlerinin sayisi kadar yuvarlak ve yassi kof-
teler hazirlayin. Her sogan diliminin ortasindaki bosluga bir kofte yerlestirin. So-
ganlarin iizerine sivi yag gezdirin. Sogarlar hafifce yumusayana kadar firinda pisi-
rin. Soganlar ve kofte yari yariya pigtiginde tepsiyi firindan alin.

Ayn bir kap i¢inde salgayi nar eksisi, tuz, pulbiber ve bir bardak suyla karigtirin.
Hazirladiginiz bu sosu soganlarin iizerine dokiin. Tepsiyi tekrar firina koyun. Orta
1sidaki firinda soganlarin tzeri kizarana kadar pisirin.



fietn kofreler

SUSLU FIDOS (ELAZIG)
Yarim kilo kryma I kagik margarin
Yarim kilo pathcan 250 gr yesil biber
1 kuru sogan 3 domates
Kirmuzibiber I kagik sal¢a
Maydanoz Karabiber, tuz

Kiymay: kuru sogan, karabiber, kirmizibi-
ber, tuz ve kiyilmig maydanozla karigtirarak
yogurun. Hamurdan kiigiik pargalar alarak kofteleri hazirlayin.

Patlicanlar1 halka bigimde dograyarak yagda hafifce kizartin. Dog-
radiginiz yesil biberi, domates, patlican ve kofteleri sirayla tepsiye dizin. Ilik
suyla sulandirdiginiz salgay iizerine dékerek 220° C sicaklikta firina atin. On da-
kika pisirin, sicak sicak servis yapin.

|



tok karnina Jokuz topak kaoite

SIS KOFTE (MANISA)
750 gr dana kiyma 4 domates
1 dis ezilmig sarmusak 8 sivri biber
1 sogan Karabiber, tuz
3-4 dilim ekmek igi \
Salata: Yanm demet maydanoz
4 domates 1 ¢ay bardap zeytinyagh
1 salatahk Yanm limon suyu
I sogan Kimmuzibiber
I turp Tuz

Kiymay: sarmisak, sogan, islatilip sikilmisg ekmek igi, karabiber ve tuzla birlikte yo-
gurun. Sekiz uzun kofte hazirlayin, siglere gegirin, elinizle bastirin.
Sisleri firin tepsisine koyun, yanlarina domates, sivri biber yerlesti-

rin. Domateslerin iizerine bigakla ¢izikler atin. Onceden isitilmus fi- /
rinda st rafta bes alti dakika pigirin.

Salata i¢in dort domates, salatalik, sogan ve
turbu kiigiik kiigiik dograyarak maydanozla karig-
tirin ve tuz, kirmizibiber, yag, limon suyu koyun.
Kofteleri salatayla birlikte servis yapin.
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firin kotteler

TAS KOFTE (1ZMIR)

1 kg koyun eti kiymasi Kofte bahan

6 orta boy sakiz kabag Kimyon

6 kagik zeytinya . 25 grtereya§
Pulbiber 2 sogan

3 yumurta 250 gr ¢iftlik mantan
Yanm demet maydanoz 2 dis sarmsak

Nane Yarim limon

100 gr yogurt Karabiber, tuz

Kabaklari ayiklayin, yikayin. Uzunlamasina iki santim kalinhiginda dilimleyin. Ta-
vada dért kagik zeytinyagini kizdirin, kabaklarin her iki yiiziini ii¢ dort dakika ki-
zartin. Emici bir kgt iizerine kizarmig kabaklan alarak fazla yagini siizdiiriin. Di-
limleri tuzlayin, pulbiber ekin.

Yumurtalan bir kaba kirin, ince kiyilmig maydanoz ve naneyle ¢irparak karisti-
rin. Yogurdu ilave edin, hepsini kiymayla karigtirin. Tuz, karabiber, kimyon ve kéf-
te bahar ekleyin.

Iki kagik tereyag ve zeytinyagini tavada eritin, kiymayi on dakika kavurun. Ka-
vurdugunuz kiymayt bir kaba alin. Ayni tavada ayiklanmig sogan, ince kiyilmig
mantar ve sarmisagl, yarim limon suyuyla bes dakika kavurun. Kiymayi ilave edin,
hep birlikte karigtirarak beg dakika daha kavurduktan sonra tavayi ocaktan alin.

Kizartuginiz kabaklan bir kaliba déseyin. Kalibin igine kavurdugunuz kiymay:
dokiin. Kenarlardan sarkan kabaklari iizerine katlayin. Artan kabak dilimleriyle
kalibin dstiini 6rtiin. Kalibi bir su kabinin igine koyun, 170° C sittiginiz firinda
pisirin. Pigme siiresinin yarisinda, kalibt aliminyum kagitla értiin. Tersyiiz ederek
ikram edin.
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tok karmina Jokuz topak kiite

TEPSI KEBABI (ANTAKYA - HATAY) )

400 gr kiyma 1 kg domates

5 sogan 1 patates

1 bag sanmsak 50 gr margarin

I tath kagigr yenibahar I tath kag karabiber
1 ¢ay kasigr pulbiber I tath kagig tuz

2 demet maydanoz

Iki sogani rendeleyin. Sarmisagi doviin. Kiymayi sogan, sarmisak, birer tath kagigt
tuz, karabiber, yenibahar ve pulbiberle karigtirarak yogurun. Findiktan biraz biiyiik
kofteler hazirlayin.

Kalan soganlari halka bigiminde dograyin. Maydanozu yikayin, irice pargalara
kiyin, bir tepsiye koyun. Uzerine halka dogradiginiz soganlar, yuvarlak dilimlere
dogradiginiz patates ve domatesleri yerlestirin. En iiste hazirladiginiz kofteleri ve
kalan domatesleri koyun.

Yag: kiigiik pargalar halinde kéftelerin iistiine koyun. Yarim bardak su ilave
edin. Onceden 200° C isittiiniz firinin en alt rafinda, iistii yagh kagitla kapal ola-
rak yanim saat pigirdikten sonra yagh kagidi alin ve yarim saat daha pisirin.



finm kofteler

TEPS! KOFTES! (ISTANBUL)

Yarim kilo kiyma Kéfte bahan
1 kiip dogranarak az yagda sotelenmis sogan Pulbiber
4 dilim siitle 1slanlmis ve sitkilmig bayat ekmek  Kekik

Yarim demet maydanoz Ince kiyilmis maydanoz

I yumurta Karabiber, tuz

Sosu igin:

I kagik st ya§ I kagstk un

1 sogan 2 kagik krema

1 kereviz Pulbiber

2 patates Feslegen

2 havug 2 kagik rendelenmis kagar peyniri
3 dis sarmsak Karabiber, tuz

Derin bir kapta kiymay: kiip dogranmig ve sotelenmis sogan, siitte islatilip sikilmig
ekmek ici, ince kiyilmig maydanoz, yumurta, tuz, karabiber, kéfte bahari, pulbiber
ve kekikle birlikte yogurun. Ceviz iriliginde pargalar koparin, parmak kofteler ha-
zirlayin.

Sosunu hazirlamak i¢in bir tencereye yagi alin. Sogani kiip dograyin. Kereviz,
patates, havug ve sarmisagi rendeleyin. Hepsini birlikte yagda suyunu ¢ekene ka-
dar kavurun. Sebzelere un ve krema ilave ederek karigtirin. Ocaktan alin. Tuz, ka-
rabiber, pulbiber, feslegen, rendelenmig kasar peyniri ekleyin. Karnigtirdiktan sonra
firin tepsisine koyun. Uzerine kofteleri yerlestirin, 200° C firinda kofteler kizara-
na kadar pisirin. Uzerine ince kiyilmig maydanoz serpin, iki dakika daha firinda tu-
ttuktan sonra servis yapin.
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ok karmina Jokuz l(![\lk kifte

YALOVA KOFTES! (YALOVA)

Yarim kilo kryma
2 dilim bayat ekmek
I yumurtanmm sanst

Kéfte bahan
Swt yag

Besamel sosu:
1 kagtk margarin
I kagtk un

Kiymay: ekmek, yumurta sarisi, kofte bahari ve tuzla iyice yogurun. Elinizle kiigiik
pargalar koparin, yuvarlak kofteler hazirlayin. Sivi yag kizdinin, kofteleri kizarttik-
tan sonra tepsiye dizin. Kivircik salatayi ince kiyin, garnitiirle karnigtirin, koftelerin

tizerine koyun.

Besamel sosunu hazirlamak igin katiyag eritin. Unu ekleyerek hafifce kavurun.
Daha sonra yavag yavag siitii ilave edin. Tuzunu ayarlayin. Hazirladiginiz sosu kof-
telerin iizerine dokiin. Rendelenmig kagar peynirini serpin. Onceden 200° C isit1l-

6 yaprak kwircik
1 bardak konserve sebze gamitiirii

1 bardak rendelenmis kasar peyniri
Tuz

2 bardak siit
Tuz

mig firinda 10-15 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.



tencere kofteleri

ANALI KIZLI KOFTE (DIYARBAKIR)

2,5 bardak ince bulgur Yanm kagik toz kignig

I sogan Yanm kagk kuru kekik
1 dis sarmsak 2 kagik pulbiber

1 demet maydanoz Yanm kagtk kimyon
Yanm demet dereotu Yanm kagtk yenibahar
3 kagstk katryag I ¢ay bardag un

2,5 kagtk domates salcast Karabiber, tuz

Yanm kagtk kuru nane

Iki bardak su kaynatin. Bulguru kaynar suyla islatarak suyunu ¢ekmeye birakin.
Sogan, sarmisak, dereotu ve maydanozu ince ince kiyin.

Yag1 tencerede eritin. Yag kizinca sogani pembelesinceye kadar kavurun ve ates-
ten alin. Igine salga, baharat, maydanoz, dereotu ve sarmisagi katarak karigtirin.

Islanmig bulgura tuz, un ve iki bardak su katin, yogurarak kéfte hamurunu ha-
arlayin.

Hamurdan misket biiyiikligiinde pargalar koparin, avcunuzun iginde yuvarlaya-
rak kiigiik koéfteler hazirlayin. Bir bagka tencerede bolca su kaynatin, tuzunu ayarla-
yin. Kofteleri igine atarak on beg dakika haglayin ve siiziin. Diger tenceredeki ba-
harath karigimla birlegtirin, bes dakika birlikte pisirin ve sicak sicak servis yapin.

n



tok karnina dokuz topak kéfte

ARAP KOFTESI (GAZIANTEP)
250 gr yagsiz cigkéftelik dana eti 1,5 ¢ay kagg pulbiber
2,5 bardak ince bulgur 1/3 bardak irmik
I kuru sogan I yumurta
4 taze sogan I kagk un
6 dis sarmsak Yarim bardak zeytinyag
4 taze sarmusak 2 bardak siizme yogurt
1 demet maydanoz Karabiber, tuz

Yarim bardak domates sosu

Kuru sogani ince ince kiyin. Sarmisagi déviin. Taze sogan, taze sarmisak ve may-
danozu ayiklayarak ince ince kiyin. Domates sosunu sicak tutun.

Eti ve bulguru sogan, tuz, karabiber, pulbiber ve sarmisagin iigte ikisiyle birlik-
te yogurarak ya da iki kez robottan gegirerek biraz yumugatin. I¢ine irmik, yumur-
ta ve unu katin, yogurmaya yetecek kadar suyla kéfte hamurunu hazirlayin. Dog-
ranmig taze otlari katarak biraz daha yogurun.

Ellerinizi suyla islatarak kéfte hamurundan iki ceviz biiyiikliigiinde pargalar kopa-
rin, yuvarlak kéfteler hazirlayin ve delikli siizgece dizin. Siizgecin oturabilecegi bii-
yiikliikte bir tencerenin yarisina kadar su doldurarak kaynatin. Atesi kisin, siizgeci
kaynamakta olan suyun iizerine (suya degmeyecek bigimde) oturtun. Kéfteleri yak-
lagik bir saat pisirin.

Yagi bir tavada kizdirin, haglanmig koftelerin her yanini egit bigimde kizartin.

Yogurdu kalan sarmisakla girparak karigtirin. Bagka bir tavaya koyun, kisik ates-
te biraz ihitin. Kofteleri bir servis tabagina aktarin, iizerlerine 1litilmig yogurdu ve
domates sosunu gezdirerek servis yapin.



tencere koltelen

ARPACIK SOGAN KOFTES! (ODEMIS - 1ZMIR)

Yanm kilo dana kiyma 250 gr taze mantar
250 gr arpacik sogan 250 gr mantar

1 bardak st yag 1 kagk salca

1 bag sarmusak 1 tablet et suyu

60 gr haglanmig nohut

Dana kiymadan arpacik sogan biiyiikligiinde kofteler hazirlayin. Arpacik sogant
ve kofteleri kizgin yagdan gegirin, yayvan bir tencereye alin.

Sarmisagi nohut ve elma dilimi bigiminde kesilmig mantarlarla birlikte bir ta-
vada kavurun.

Bir bagka kapta bir bardak kaynar suyla bir kagik sal¢a ve et suyu tabletini ka-
nigtirarak sosunu hazirlayin.

Yayvan terceredeki kofte ve soganlara 6nce mantarh karigimi sonra da salgali
sosu dokiin, on dakika kaynattiktan sonra servis yapin.

O
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tok karnina dokuz topak kofte

BAHCIVAN KOFTES!I (ISTANBUL)

600 gr kiyma 2 patates

2 yumurta 1 kiigiik pathcan
1 orta biiyiikliikte sogan 1 bardak bezelye
3 dilim bayat ekmek 2 domates
Yarim demet dereotu Karabiber, tuz

6 kagik katryag

Kiymay: rendelenmig kati1 yumurta, ince dogranmig sogan, islatilip sikilmig ekmek
i¢i, tuz, karabiber ve kiyilmig dereotuyla birlikte iyice yogurun. Kéfte hamurundan
ceviz bityiikligiinde pargalar alin, avcunuzda yuvarlayarak koéfteleri hazirlayin ve
bir kenarda bekletin.

Tavada beg kagik yag eritin. Kizgin yagda, kabugunu soydugunuz ve halka hal-
ka dogradiginiz patatesleri, sonra da ince uzun pargalara dogradiginiz patlicanlar
iyice kizartin.

Patlican, patates ve kofteleri bir tencereye yerlestirin, izerine kalan bir kagik
yagi ilave edin. Yikanmig bezelyeleri ve kabugu soyulmus, kiigiik kiigiik dogranmug
domatesleri de iizerine koyun. Tuzla tatlandirdiktan sonra iizerine iki bardak su
gezdirin. Hafif ateste 30-35 dakika pisirin, genigce bir servis tabagina alin, sicak
olarak servis yapin.



tencere koltelen

BALKABAGI KOFTES! (EDIRNE)

Yanim kilo kabugu soyulmug balkabag
2 yumurta

2 dis samusak
Yanm demet maydanoz

10 kagtk un Karabiber, tuz
Kimyon

Sosu igin:

4 domates 1 tath kagip feslegen

2 dis samusak
1 kahve fincan si yag

Yanm demet maydanoz
1 ¢ay bardag rendelenmis kagar peyniri

Soyulmug kabaklan tuzlu suda haglayin, siiziin ve piire yapin. I¢ine yumurta, un,
tuz, karabiber, kimyon, déviilmiig sarmisak ve ince kiyilmig maydanozu ilave edin,
koyu bir bulamag kivamina gelene kadar karigtirin.

Bir tencereye su ve tuz koyun, kaynatin. Kabakli karigimdan kagikla alarak kay-
nayan suya atin.’ Kéfteler suyun istiine ¢iktiktan sonra beg dakika daha kaynatin,
stizgecle servis tabagina alin.

Sosunu hazirlamak igin domatesi rendeleyin. Ezilmig sarmisak, sivi yag, feslegen
ve ince kiyilmig maydanozu ekleyin, suyunu ¢ekene kadar pigirin. Sosu, pisen kof-
telerin iizerine gezdirin. Uzerine rendelenmis kagar peyniri serptikten sonra servis
yapin.-Arzuya gére sarmisakli yogurtla birlikte servis yapabilirsiniz.
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tok karnina dokuz topak kofte

BEGENDIL! KOFTE (KIRKLARELI)

Yarim kilo kiyma 2 kagik sal¢a

I rendelenmis kuru sogan 2 ¢ay bardag s yag
Yarim bardak galeta unu Yarim demet maydanoz
I yumurta Karabiber, tuz
Kimyon

Begendi sosu igin: 1 ¢ay barda siit

2 pathcan 1 ¢cay kagigr et suyu

2 kagik margarin 2 yumurta

I ¢ay bardag un Tuz

Kiymayi sogan, galeta unu, yumurta, kimyon, karabiber ve tuzla yogurun. Misket
kofteler hazirlayin, 180° C sicakliktaki firinda 20 dakika pisirin.

Diger tarafta salgay yagda iyice kavurup sulandirin, kaynamaya alin.

Fininda pisirdiginiz kofteleri salgali sosta on dakika kaynatin.

Patlicanlari, kabugunu soymadan agik ategte ¢evirerek kozleyin. Sonra kabuk-
larint soyun. Biitiin halde sogumaya birakin.

Begendi sosunu hazirlamak i¢in yag kiigiik bir tencerede eritin, unu ekleyin ve
hafif ategte karigtirarak kavurun, ii¢ dakika sonra ocaktan alin. Beg dakika dinlen-
dirdikten sonra girparak kaynar siitii, et suyunu ve yumurtalari ekleyin. Orta ategte
kanigtirarak bir kere kaynatin. Sonra hafif ateste ara ara karigtirarak on dakika pisi-
rin, tuzunu ayarlayin, siiziin. |

Pigen patlicanlan bir bigakla iyice dograyin, ezme haline getirin ve begendi so-
suna koyun. Begendi soslu patlicanlar karigtirarak bir tabaga alin. Uzerine kofte-
leri yerlestirin, maydanozla siisleyerek servis yapin.



tencere koftelen

BEL! BAGLI (DIYARBAKIR)

250 gr kiyma I tutam maydanoz
250 gr pathcan 1 domates

I sogan 1 sivri biber

1 dig sarmusak Karabiber, tuz

Patlicanlarin kabuklarint uzunlamasina, yol yol soyun. Birer parmak araliklarla en-
lemesine dograyin. Ancak kestiginiz pargalar kopmamali, yelpaze gibi agilmali.

Sogani rendeleyin. Sarmisag kiigiik kiigiik ¢entin.

Kiymayi ince ince kiydiginiz maydanoz, sogan, sarmisak, tuz ve karabiberle yo-
gurun. Ceviz bityiikligiinde kiigiik kofteler hazirlayin, dilimlediginiz patlicanlarin
arasina yerlestirin.

Bir tencereye domates ve biberi dograyin. Hazirladiginiz patlicanlan bu karigi-
min izerine alin. Bir bardak dolusu su ilave edin, kisik ategte 15-20 dakika pisi-
rdikten sonra servis yapin.
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BULGUR (Yuvarlak Kifte) (SIVAS)

I kg kryma 1 ¢ay bardag piring
Yarim kilo ince bulgur 1 kagik sade yag

2 rendelenmis sofan I tath kagg kuru nane
1 kagik katryag 1 limon

1 kagik salca Karabiber, tuz

Kiymayi rendelenmis sogan, bulgur, tuz, karabiber ve bir ¢ay bardagi suyla birlikte
iyice yogurun. Bilye biiyiikliigiinde koftecikler yuvarlayin. Arzuya gore kofteyi az
miktarda kizgin yagda pembelesinceye kadar dondiiriin.

Bir iki litre kaynar suya bir kagik sal¢a atin, kéfteleri ilave edin. Kofteler yari
pismis durumdayken bir ¢cay bardag piring ekleyin.

Bir kagik kizdirilmig sade yaga bir tatli kagigi kuru nane karigtirin. Bir servis ta-

bagina aldiginiz yemegin iizerine naneli yagi dékiin. Arzuya gére limon da sikabi-
lirsiniz.

i



tencere koficlen

BUTUN KOFTE YEMEG! (SAFRANBOLU - KARABUK)

2 kg kifte 4 kagik salca
"4 kagik zeytinyag 1 demet maydanoz
Yanm kilo patates Karabiber, tuz

2 kagik katryag

Avcunuzun iginde sikarak yuvarlak ve yassi bicimlendirdiginiz kéfteleri zeytinya-
ginda kizartin. Patatesleri de iri iri dograyarak yagda kizartin.

Bir tencerede katiyag ve salgayi kavurun, iizerine su ilave edin. Kaynayinca ki-
zarmug kofteleri alta, patatesleri iiste dizin. Tuz ve karabiber ekin. Suyunu ¢ekme-
ye yakin atesi kisin. Uzerini maydanozla siisledikten sonra servis yapin.

DARENDE KOFTESI (MALATYA)

Yanm kilo kiyma 3 kagik salca
Yanm kilo ince bulgur Tuz

Ince bulguru kiymayla yogurun, hamur haline getirin. Elde yuvarlayin, salgali ve
tuzlu suda pigirin.
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EKSILI KEBAP (KILIS)

I kg kryma 3 kagik katryag

Yarim kilo arpacik sogam 4 kagik domates salgast
8 orta boy domates 1 kagik toz seker

1 demet maydanoz 5 kagik nar ekgisi

5 pide Tuz

2 kagik aygicek yag

Arpacik soganlarint soyun, biitiin olarak birakin. Kiymayi tuzla birlikte yogurarak
kéfte hamurunu hazirlayin. Domateslerin altlarina arti (+) bigiminde bir kesik
atin, kaynar suya batirip ¢ikarin. Kabuklarini soyarak rendeleyin. Maydanozu ince
ince kiyin. Pideleri kiigiik baklava dilimi bigciminde dograyin. Kéfte hamurundan
soganlarin biiyiikliigiinde pargalar koparin, yuvarlayarak kéfteleri hazirlayin.

Kofte ve soganlari karigik olarak siglere dizin. Izgarayi (tercihen kémiir 1zgarasi-
ni) ya da firinin 1zgarasini yakin. Sigleri 1zgaraya yerlestirerek her taraflar kizarin-
caya kadar pisirin.

Bir tavada sivi yagi kizdirin. Kéfte ve soganlari igine atin, iki ti¢ dakika birlik-
te kizartin. Ocaktan alin, sogumaya birakin.

Katiyag: bir tencerede kizidirin, domatesleri iki ti¢ dakika pigirin. Salga ve su
ilave edin, karigtirarak bir tagim kaynatin. Uzerinde biriken kopiigii alin. Seker ve
tuz katin, kisik ategte on dakika pisirin. I¢ine soguyan kofte ve soganlari atin, beg
dakika daha pisirerek ocaktan alin. Nar eksisini ilave ederek karigtirin. (Nar eksi-
niz ¢ok koyu kivamliysa biraz sulandirarak kullanin.)

Pideleri bir servis tabagina dizin. Uzerine hazrladiginiz kéfteli kebabi sosuyla
birlikte koyun, sicak olarak servis yapin.



tencere koltelen

EKSILI KOFTE - 1 (ERZINCAN)

150 gr kiyma 1 bardak pilavlik bulgur
2 pirasa 1 avug eksi kuru erik
2 kagik katryag Karabiber, tuz

2 domates ya da 1 kagtk salga

Ince halkalar halinde dogradiginiz pirasalari bir tencerede yagda pembelesinceye
kadar kavurun. Tencereye kiymayi ilave edin. Tahta bir kagikla ezerek karigtirin.
Suyunu ¢ekecegine yakin rendeden gegirdiginiz domatesi katin. Domates yoksa
domates salgasini suyla ezerek ete ilave edebilirsiniz.

Salga pisince tencereye beg bardak su koyun, tuzlayarak kaynamaya birakin. Su
kaynayinca tenceredeki pirasali karigima pilavlik bulguru katin. Daha énceden su-
da dinlendirerek yumugattiginiz eksi kuru erikleri ilave edin. Tencerenin kapagini
kapayarak orta 1sida, yarim saat, (ya da bulgurlar pisinceye kadar) pigmeye birakin.
Sofraya sicak olarak getirin.
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EKSILI KOFTE - 2 (KAHRAMANMARAS)

250 gr yagsiz kiyma Yanm kilo ince bulgur

100 gr nohut 100 gr irmik

1 kiigiik boy sogan 2 ¢ay kagigi tath tox kimrmizibiber
1,5 kagsik katryag 1 kagik sumak

Yanm kagik domates ve biber sal¢asi kangimu 1 kagtk kuru nane

1 arpacik sogam Tuz

Nohutu bir gece 6ncesinden (ya da en az alt1 saat énceden) bol soguk suyla 1slata-
rak sigmeye birakin. Siiziin. Sogani ince ince kiyin. Yagin yarisini bir tencerede eri-
tin, sogani pembelesinceye kadar kavurun. Salgay: katin, biraz daha kavurarak no-
hutlan ekleyin. Uzerlerine beg bardak su ilave ederek bir tasim kaynatin. Kopiik-
lerini alin, atesi kisarak nohutlar yumugayincaya kadar haglayin ve siiziin.

Arpacik soganini ince ince kiyin. Bir kaba dogranmig sogan, kiyma, bulgur, ir-
mik, tuz ve kirmizibiberin yarisint koyun. 4/5 bardak su ilavesiyle yaklagik yarim
saat yogurarak kofte hamurunu hazirlayin. Hamurdan findik biyiikliigiinde parga-
lar alin, avcunuzun iginde sikarak kiigiik kofteler hazirlayin.

Kaynamakta olan suya sumak (ya da limon tuzu) katarak karigtirin. Tuzunu
ayarlayn, ii¢ dakika kaynatin, Nohut ve kéfteleri igine atin. Beg dakika pigmeye
birakin.

Kalan yag1 bir tavada nane ve kalan kirmizibiberle kizdirin, pisen koftelerin
tizerine gezdirerek servis yapin.



tencere kotielen

EKSIL! KOFTE - 3 (ayva yapragindan) (MALATYA)

1 kase yarma 1 kagik kef
Ayva yaprap 4-5 kagik tereyag
1 kg yogurt 4 biiyiik sogan

4 kagik erik erigtesi Tuz

Yarmay: tuz ve su ilavesiyle iyice yogurun. Haglayip yumusattiginiz ayva yaprakla-
rina ince ince sarin. Tencereye diizgiin bir bigimde dizerek iizerine bir tabak kapa-
yin, kaynar su ekleyerek pigirin.
Yogurdun igine erigte ve kefi katarak kaynatin ve pigen koftelere ilave
edin. Uzerine de tereyagda kavrulmug soganlari dokerek servis yapin.
Ayni kofteleri kiraz, findik, asma, dut ve sigir dili yapraklarindan
da yapabilirsiniz. Hepsinde de ayni malzeme kullanilarak, aynu ig-
lemler uygulanabilir.




tok karnina dokuz opak kolte

EKSILI KOFTE - 4 (SIVAS)

250 gr kiyma 100 gr ince bulgur

250 gr kemikli kuzu eti 1 yumurta

100 gr nohut Yanm ¢ay kagigh tath tox kimuzibiber
100 gr barbunya fasulyesi 1 kagik domates sal¢ast

1 orta boy sogan 2 bardak un

Ceyrek demet maydanoz 1 kagik katryag

1 kagik sumak Karabiber, tuz

Nohutu ve barbunya fasulyesini ayri ayn kaplarda, bir gece 6ncesinden (ya da en
az alt1 saat dnceden) bol soguk suyla islatarak gsismeye birakin. Siiziin, ayn tence-
relere koyun. Uzerlerini iki parmak agacak kadar suyla bir tagim kaynatin. Kopiik-
lerini alin, atesi kisarak her ikisini de yumugayincaya kadar haglayin ve siiziin.

Sogan ve maydanozu ince ince kiyin. Sumag bir bardak suyla islatarak eksi su-
yunu vermesi i¢in 15 dakika beklettikten sonra siiziin.

Kiymay: bir kaba koyun. Bulgur, yumurta, soganin yarisi, maydanoz, tuz, kirmi-
zbiber, karabiber ve salganin yarisiyla yogurarak kéfte hamurunu hazirlayin. Unu
katarak tekrar yogurun. Nohut biiyiikliigiinde pargalar koparin, avcunuzun iginde
yuvarlayarak kiigiik top bi¢ciminde kéfteler yapin.

Bir tencerede kizdirdiginiz yagda etleri, kalan sogan ve salgay, etler verdikleri
suyu cekinceye kadar kavurun. Ug bardak su ekleyerek bir tagim kaynatin. Haglan-
mug fasulye ve nohutu katin, karigtirin. Sumak suyunu ilave edin, atesi kisin ve
kofteleri de kattiktan sonra 20 dakika pisirin. Tuzunu kontrol ettikten sonra ocak-
tan alin ve sicak olarak servis yapin.



tencere koltelen

EKSIL! UFAK KOFTE - 5 (USAK)

125 gr yagsiz dana but etinden kiyma 250 gr ince bulgur

125 gr yagsiz kusbast dana eti Yanm kagik un

75 gr nohut 3 kagtk katryag

1 orta boy sogan Yanm kagk biber sal¢ast
4 kagik sumak 2 kagtk kuru nane

3 kagtk aygicek yag Karabiber, tuz

Nohutu bir gece 6ncesinden (ya da en az alt1 saat 6nceden) bol soguk suyla islata-
rak sismeye birakin. Siiziin, bir tencereye koyun. Uzerini iki parmak agacak kadar
su ilavesiyle bir tagim kaynatin. Kopiiklerini alin, atesi kisarak yumusayincaya ka-
dar haglayin ve siiziin. Sogani ince ince kiyin. Sumag aygigek yagiyla kangtirarak
on dakika bekletin.

Kofteleri hazirlamak igin kiymay: bulgur, soganin yarisi, tuz ve karabiberle bir-
likte yogurun. Kolay yogurulmasi igin ara sira biraz su ekleyin. Unu ilave edin, tek-
rar yogurun. Nohut biiyiikligiinde pargalar koparin, avcunuzun iginde yuvarlaya-
rak kiigiik top kofteler hazirlayin.

Bir tencerede yag1 kizdirin, etleri ve soganlari, etler verdikleri suyu gekinceye
kadar kavurun. Salga, tuz ve nohut ilave edin. Ug bardak su ekledikten sonra bir
tagim kaynatin. Atesi kisin, kapagini kapayarak etler biraz yumusayincaya kadar
pisirin.

Yagla karigtirilmig sumagi, kaynamakta olan etlere karigtirin. Kofteleri ilave
edin, kistk ateste beg dakika daha pisirmeyi siirdiiriin. Naneyi ekleyin, ocaktan alin
ve sicak olarak servis yapin.
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tok karnina dokuz ropak kifte

EKSIL! YAHNI (KILIS)

375 gr kugbagt kuzu eti Yanm ¢ay kagig pulbiber

Yanm bardak nohut 1 1/4 bardak ince bulgur

Yanm bardak piring Yanm cay kagh toz kirmizibiber
2 sogan Yanm kagsik kuru nane

Yanm bardak ceviz igi 4 kagik koruk suyu

50 gr icyag Karabiber, tuz

Yanm ¢ay kagg targin

Nohutu bir gece 6ncesinden (ya da en az alt1 saat 6nceden) bol soguk suyla 1slata-
rak sismeye birakin, suyunu siiziin. Pirinci yikayarak siizgece ¢tkarin. Soganlardan
birini ince ince kiyin. Digerini dilimleyerek halkalarina ayirin. Ceviz igini robot-
tan gegirerek ince gekin. Igyagini bir kapta ceviz igi, tar¢in, pulbiber, tuz ve kara-
biberle birlikte yogurun.

Kofteleri hazirlamak igin, etin 125 gramini, bulgur, ince kiyilmig sogan, tuz ve
kirmizibiberle birlikte robottan ya da et makinesinden iki kez gegirin. Beg kagik su
katarak yogurun. Ceviz biiyiikliigiinde pargalar kopararak avcunuzda yuvarlayin,
parmaginizla bastirarak ortasini gukurlagtirin, igyagh har¢la doldurun. Kapayin,
yeniden yuvarlayarak bir tel siizgece koyun.

Siizgecin oturabilecegi bir tencereye yarisina kadar su koyarak kaynatin. Atesi
biraz kisin, siizgeci kaynamakta olan suyun iizerine (suya degmeyecek bigimde)
oturtun. Uzerine bir kapak kapayarak kofteleri yaklagtk yarim saat pisirin.

Suyu bir tencerede kaynatin. Igine halka dogranmig soganlari, nohut ve kalan
eti ekleyin, bir tagim kaynatin. Képiigiinii alarak kapagini kapayin. Orta ategte, et-
ler ve nohutlar yumusgayincaya kadar pisirin. Tuzunu ayarlayin, pirinci katin ve on-
bes dakika daha pigsirin. Igine nane, koruk suyu ya da limon suyunu karistirarak
ocaktan alin. Pisirdiginiz kofteleri servis tabaga aktarin. Nohutlu, piringli et yeme-
gini tabaklara béligtiriin. Ustiine istenilen miktarda kéfte koyarak servis yapin.



tencere koftelen

ESBABIYEL! KOFTE (ELAZIG)

200 gr bulgur 1 kiigiik sogan
1,5 kagtk un Yanm kdse esbabiye (zerdali kurusu)
1,5 kagtk tereyag Tuz

Bulguru slatin, iizerine un ve bir kagik tuz koyun. Biraz beklettikten sonra yogu-
run, bilye kigiikligiinde koéftecikler hazirlayin.

Ayr bir tencerede tereyaga sogan dograyarak kizartin. Iki kise su katarak kayna-
un. Esbabiyeleri yikayarak tencereye koyun. Bir dakika kaynattiktan sonra hazrla-
diginiz kofteleri tencereye ilave edin, on dakika pigirin. Sicak sicak servis yapin.

ETL! TEVEK KOFTES! (asma yapragindan) (MALATYA)

Yanm kilo orta yagh kiyma 1 kagik yag

1 kg asma yaprag 1 kagik sal¢a
2 sofan 5 bardak et suyu
1 kg bulgur Karabiber, tuz

Once yapraklar haglayin, siizgecte bekletin. Genisce bir kapta kiymay kiigiik dog-
radiginiz sogan, bulgur, tuz, karabiber ve su ilavesiyle iyice yogurun. Arzuya gére
bu karigima bir kagik salga da ilave edebilirsiniz. Kéfte hamuru hazir olunca yap-
raklara kiigiik kiigiik koyarak sarin, bir tencereye yerlestirin.

Ayr bir kapta erittiginiz yag, salga ve et suyuyla koftenin sosunu hazirlayin, tuz-
layin ve sarma koftelerin iizerine dékerek pisirin. Yogurtla birlikte servis yapin.



GINDIK KOFTE (ELAZIG)

1 bardak koftelik bulgur 1 kagik domates sal¢as
3 kagtk un Yanm demet maydanoz
2 kagik tereyag Tuz

2 kuru sogan

Bulguru bir bardak kaynar suya koyun. Tuzunu ekin, kangtirarak 15 dakika gigme-
si i¢in birakin. Sonra bulgurun suyunussiiziin, un karigtirin ve iyice yogurun ve fin-
dik biiyiikliigiinde koéfteler hazirlayin.

Bir tencerede suyu kaynatin. I¢ine tuz ilave edin. Kofteleri bu tuzlu suda on da-
kika haglayin. Biiyiikge bir tavada tereyag kizdirin, ufak ufak dogramis oldugunuz
soganlar pembelesinceye kadar kavurun. Salgay: ilave edin, biraz daha karigtira-
rak kavurun. Haglamig oldugunuz kofteleri bu sosun icinde beg dakika daha pisi-
rin. Uzerine ince kiyilmig maydanoz serperek servise sunun.

GULOLIK (Sulu Kéfte) (MUS)

300 gr kiyma 1 kagik domates salgas:
1 bardak ince bulgur Kimyon

1 yumurta 1 ¢ay kagigr karabiber
2 sofan 1 tath kagigr tuz

2 kagik st yag

Kiymay ince bulgur, tuz, yumurta ve rendelenmis bir soganla birlikte yogurun, fin-
dik biyiikligiinde kofteler hazirlayin.

Kalan sogani kiip dograyarak sivi yagda kavurun. Salga, tuz, kimyon, karabiber
ve bes bardak su ilave ederek kaynatin. Kofteleri ekleyerek on bes dakika kisik
ateste pisirin, sicak sicak servis yapin.



rencere koltelent

HARPUT KOFTESI (ELAZIG)

250 gr yagsiz kiyma 1 kastk domates salgast
150 gr ince bulgur 1 kagik tereyag
1 sogan Karabiber, tuz

Yarim demet maydanoz

Bulguru ayiklayarak yikayin ve siiziin. Sogan ve maydanozu ayik-
layin, ince ince kiyin. Kiyma, bulgur, sogan ve maydanozu bir :
kaseye koyun, tuz ve karabiberini ayarlayin, yarim saat yogu- /
run. Kéfte hamurundan findik biiyiikliigiinde pargalar ayi-
. N
rarak top koftecikler hazirlayin.
Yarim litre suya bir kasik domates salgasi ilave edin.

Tereyag ve tuz koyarak kaynatin. Kéfteleri ilave ederek
pisirin.

o g



tok karnina dokuz ropak kofte

HIRCIKLI LAHANA KOFTES! (MALATYA)

I kiigiik lahana I kagk un
Yanm kilo yarma 2 kagik tereyag
1 kagik kef 2 sofan

I tath kasigr erik ekgisi Tuz

Yarim kilo yogurt

Once lahanayt haglayarak ii¢ santim eninde seritler halinde kesin. Yarmay: tuz ve
su ilavesiyle yogurun. Kestiginiz lahana geritlerinin igine azar azar koyun, kenarla-
rt kivrilmadan bir iki kere dolayarak sarin. Tencerenin igine sirayla dizin. Harg ar-
tacak olursa kiigiik kiigiik stkarak lahana kéftelerinin tizerine dizin. Daha sonra kef
ve erik eksisini sulandirarak ilave edin. Koftelerin agilmamast igin tizerine bir ta-
bak kapayin. Tencereyi ocaga koyun.

Diger tarafta kaynattiginiz suyu tabagin iizerinden dokerek kéfteyi pigmeye bi-
rakin. Yogurdu bir kagik unla iyice ¢irpin, pisen koftenin iizerine yavag yavas ke-
silmeden yedirerek dokiin.

Kare kare dogradiginiz, tereyagda kavurdugunuz soganlara koftenin suyundan
azar azar alarak kangtirin. Kofteleri bir tepsiye bosaltin, iizerini sulandirilmig so-
ganla siisleyerek servis yapin.



tencere kitielen

ISPANAKLI EKSILI KOFTE (MALATYA)

Yarim kilo koyun kiymas 1 kuru sogan
Yanm kilo ispanak 1 kg yogurt

1,5 bardak yarma 2 kagik erik eksgisi
1,5 bardak orta bulgur Pulbiber

3 kagtk tereyag Tuz

Kiymaya yarma, bulgur ve tuzlu su katarak yogurun. Kiigiik pargalar halinde yuvar-
layin. Kaynar suda haglayin.

Tereyag1 bir tencerede eritin. Kugbagi dogradiginiz soganlari pembelesinceye
kadar kavurun. Ayran kivamina getirdiginiz yogurdu yavag yavag dokiin. Karigimin
kesilmemesi i¢in kaynayincaya kadar karigtirma iglemine devam edin.

Yogurtlu sos kaynayinca, igine énceden temizleyip dogradiginiz ispanaklari,
haglanmig kofteleri, erik eksisini ve pulbiberi ilave ederek, ispanaklar yumugayin-
caya kadar pigirme iglemine devam edin. Sicak olarak servis yapin.
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tok karnma dokuz topak kofte

IHBEYS$I (MERSIN)
250 gr kiyma 2 kagik sal¢a
7 kagik kiftelik bulgur 2 kagik limon suyu
1 kagik kermuizibiber 5 dis ezilmig sarmisak
2 kagik margarin 5 dal maydanoz
5 arpacik soganm Yarim kagik tuz

Kiymay: kéftelik bulgur, kirmizibiber ve tuzla birlikte macun haline gelene kadar
yogurun. Nohut biiyiikligiinde pargalar koparin, yuvarlayin.

Margarini tavada eritin, yemeklik dogradiginiz sogani tavada kavurun. Salga ve
bir bardak su ekleyin.

Kiigiik kofteleri tencereye alin, salgali sosu ilave edin. On beg dakika pigirin, in-
dirmeye yakin limon suyu ve ezilmis sarmisagi koyun. Ince kiytlmig maydanozla
sisleyerek servis yapin.

Ihbeysi, Adana yoresinde yagayan Araplara 6zgii bir yemektir.



tencere koftelent

IZMIR KOFTES! (1ZMIR)

Yarim kilo koyun kiymas St yag

1 dis sarmusak I kagik katryag
2 dilim bayat ekmek ici 3 domates

2 sogan 3 patates

1 yumurta Sivri biber

10 sap maydanoz Karabiber, tuz
Kimyon

Kofte yoguracaginiz kabin dibini tuz ve bir dig sarmisakla iyice ovun. Kiymay1 1s-
latilip sikilmig ekmek igi, rendelenmig sogan, yumurta, kiyilmig maydanoz, tuz, ka-
rabiber ve kimyonla birlikte on dakika yogurun.

Kofteleri parmak bigiminde yuvarlayin, sivi yagda kizartin.

Ayr bir tavada katiyag icinde rendelenmis domatesi iki bardak suyla dért beg da-
kika pisirin. Hazirladiginiz salgali sosu bir tencereye dizdiginiz kéftelerin iizerine do-
kiin. Tencerenin kapagini kapayarak ocakta 15-20 dakika pisirin, servis yapin.

Arzu ederseniz halka halka kesilmig patatesleri, dort beg sivri biberi kizartarak
koftelerin altina koyabilirsiniz.



tok karnina dokuz wpak kil

KALBUR KOFTES! (KUTAHYA)

Yarim kilo kryma 1 bardak aygicek yag
3 sogan 2 bardak siizme yogurt
2 ¢ay kagig kirmuzibiber 150 gr katryag

1 ¢ay kagig karbonat Karabiber, tuz

3 bardak un

Kiymay: rendelenmis sogan, tuz, karabiber, karbonat, su ve bir ¢ay kagigi kirmizi-
biberle birlikte yogurarak kéfte hamurunu hazirlayin. Alabildigi kadar un katarak
stkt bir hamur kivamina getirin. Bir tezgihta yuvarlayarak rulo yapin. Bir buguk
santim kalinliginda pargalara ayirin. Bir kalbura bastirarak kéftelerin iizerinde iz
birakmasini saglayin.

Siviyagi tavada kizdinin. Kéftelerin her yanini esit derecede kizartn. Siizdiire-
rek yagdan alin, iizerine kagit havlu koydugunuz bir tabaga aktarin.

Bir tencerede sekiz bardak suyu kaynatin. Tuzunu ayarlayin, kizaran kofteleri
yaklagik 45 dakika, suyu iyice azalincaya kadar orta ateste pisirin.

Siizme yogurdu az suyla ¢irpin. Katiyagi, kalan kirmizibiberle birlikte bir tava-
da kizdirin. Kofteleri bir servis tabagina alin. Uzerine yogurdu ve biberli yag: gez-
direrek servis yapin.



tencere koltelen

KAYSERI KOFTES! (KAYSERI)

Yarim kilo kiyma

2 sofan

150 gr ince bulgur

I yumurta

1 demet maydanoz
Kimyon

70 gr yesil mercimek

70gr nohut

2 kagik katryag

50 gr havug

30 gr yesil biber
Yarim kilo domates
Karabiber, tuz

Kiymay: bir rendelenmis sogan, bulgur, yumurta, maydanoz ve baharatla birlikte
yogurun, misket biiyiikliigiinde koftecikler hazirlayin.

Bir tencerede mercimegi ve nohutu haglayin ve siiziin.

Ince kiyilmig sogani katiyagda kavurun. Kiip bigiminde dogradiginiz havucu ila-
ve edin ve soteleyin. Yeteri kadar su koyarak pisirin. Havuglar biraz yumusayinca,
kofteleri, on dakika sonra da nohut ve mercimegi ilave edin. Tencereyi atesten in-
dirmenize vakin yesil biber ve domates katin.
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tok karnina dokuz ropak kofie

KILIS KEBABI (KILIS)

1 kg az yagh kiyma 8 orta boy domates
5 orta boy kemer pathcanm 5 kagik katryag
150 gr arpactk sogam 3 kagik nar ekgisi

3 sivri biber Tuz

Patlicanlar alacali soyarak 6nce uzunlamasina dérde béliin, sonra ii¢ santimlik
pargalara dograyin. Soganlari soyarak biitiin birakin. Biberlerin saplariyla tohum-
larini temizledikten sonra ince ince dograyin. Domateslerin altlarina arti (+) bigi-
minde birer kesik atin, kaynayan suya batirip ¢ikarin. Kabuklarint soyarak kiigiik
kiip bigiminde dograyin.

Kiymayi yalnizca tuz katarak yogurun, kéfte hamurunu hazirlayin. Dogranmug
patlicanlarin biiyiikliigiinde pargalar kopararak avcunuzun iginde yuvarlayin.

Sislere sirasiyla bir kofte, bir patlican dizin. Izgarayi (tercihen kémiir 1zgarast)
ya da firinin 1zgarasint yakin. Sigleri 1zgaraya yerlestirerek kofteleri ve patlicanlari
biraz renk alincaya kadar ii¢ dért dakika pisirin.

Yagin iki kagigini tavada eritin. Yag kizinca soganlari iginde biraz pembelegti-
rin. Koftelerle patlicanlar gigten gikararak soganlara ekleyin. Birlikte iki ii¢ daki-
ka kavurmayi siirdiiriin.

Bu arada, kalan yagi bagka bir tencerede eritin. Yag kizinca biberleri icinde bir
iki dakika pigirin. Domatesleri katarak bir dakika daha pisirmeyi siirdiiriin. Beg
bardak su ilave edin, bir tagim kaynatin.

Tencereye sogan, kofte ve patlicanlan da ekleyerek kanigtirin. Atesi biraz kisin,
yaklagtk 20-25 dakika soganlar yumusayincaya kadar pigsmeye birakin. Tuz ve nar
eksisini katin, karigtirin, ocaktan alarak sicak olarak servis yapin.



tencere koficleri

KIRAZ YAPRAGINDA EKSILI KOFTE (CAY - AFYONKARAHISAR)

3 bardak ince bulgur 2 kagik un
750 gr kiray yaprag 1,5 kg yogurt
4 sogan 50 gr tereyag
1 kagik erik ekgisi Tuz

Kiraz yapraklarini kaynar suda beg dakika haglayin, siiziin. Soganlari soyun, kiyin.
Bulguru bol suyla yikayin, siiziin.

Kofteleri hazirlamak igin bulguru, tuz ve biraz suyla birlikte macun kivamina
gelinceye kadar iyice yogurun.

Yapraklar parlak yiizii altta kalacak bigimde tezgdha yayin. Her bir yapragin or-
tastna birer tath kagigi bulgurlu hargtan koyun. Yapraklarin iki kenarini ige dogru
katlayarak sarin. Malzeme bitene kadar bu isleme devam edin. Tencereye 6zenle
dizin. Uzerini kapayacak bicimde porselen bir tabak yerlestirin. Erik eksisi, unla
cirpilmig yogurt ve bir bardak 1lik suyu ilave edin. Kisik ategte yaklagik yarim saat
pisirin.

Tereyagi derin bir tavada eritin, soganlan kavurun. Kiraz yapraginda eksili kof-

teyi servis tabagina alin. Uzerine kavrulmug sogam gezdirerek dokiin. Sicak olarak
servis yapin.



ok karnina dokuz topak kafte

KOFTE YAHNIS! (KIRKLARELLI)

400 gr dana krymast
2 dilim bayat ekmek
1 ¢ay barda@ siit
50 gr katryag

2 kagk un

Yarim bardak et suyu
1 yumurta sanst

1 limon suyu
Karabiber, tuz

Ekmek i¢ini siitle 1slatin. Kiymayi ufaladiginiz ekmek igi, tuz ve karabiberle birlik-
te yogurun. Ufak yassi kofteler hazirlayin. Margarini bir tavaya koyun, kizinca kéf-
teleri una bulayarak kizartin. Kéfteler kizardiktan sonra et suyunu tavaya dokiin.
Hafif ategte kofteleri on dakika pisirin.

Diger yanda bir kdsenin iginde yumurta sarisi ve limon suyuyla terbiyeyi hazir-
layin. Kéfteler pigtikten sonra tavay: ategten alin. Terbiyeyi tizerine dokiin ve si-

cak servis yapin.



tencere kolteleri

KOFTEL! KURU BAMYA (KONYA)

150 gram kuru bamya 1 havug

Sirke 4 domates

Yarim bardak s yag 4 sivri biber

2 sofan Yarim limon

Kofte igin: Yarim rendelenmis sogan
150 gram kéftelik kiyma Karabiber, tuz

Kiymay: sogan, tuz ve karabiberle birlikte yogurun. Misket kofteler hazirlayin.

Bamyalari bir pegete arasinda ovduktan sonra ¢ok az tuz ve sirke ilave edilmis
suda 15 dakika haglayin, siizgece ¢ikarin. Bir siire beklettikten sonra bamyalari so-
guk suya alin. On dakika soguk suda beklettikten sonra tekrar siizgece ¢ikarin.
Bamyalan iplerinden ¢ikardiktan sonra bir kenarda bekletin.

Tencereye yarim bardak sivi yag alin. Sogan kiigiik, havucu ise zar bigiminde
dogradiktan sonra tencereye ilave edin, iki dakika kavurun. Sonra kabugu soyul-
mus ve kugbagi dogranmig domatesleri ve sivri biberleri ekleyin. Yaklagik on daki-
ka kaynatin. Kéfteleri ve bamyalan da ilave ettikten sonra, tizerine iki bardak su
doékiin ve yarim limon sikin. Kaynama noktasina gelinceye kadar harli ateste, son-
ra kisik ateste yarim saat pigirin.



tok karmina dokuz topak kile

KURT KOFTESI (VAN)

Yanm kilo ince bulgur Yanm ¢ay kagig kuru reyhan
1 orta boy sogan 1 kagsik katryag

3 dis sarmusak 25 gr kavunma

1 bardak siizme yogurt 2 ¢ay kagigi pulbiber

I kagk un Tuz

Soganlan ince ince kiyin. Bulguru yikayin, siiziin. Sarmisaklan déviin, yogurtla
cirparak karigtirin.

Bir tencereye sogani koyun. Uzerine bulgur, un, reyhan, tuz ve beg bardak su
katarak bir tagim kaynatin, sonra kisik ateste pisirin. Ilininca karigimi yogurun ve
hamurdan ceviz biiyiikligiinde pargalar koparin, avcunuzun iginde istediginiz gibi
bigimlendirerek bir tencereye dizin.

Bulgurdan kalan suyu bagka bir tencerede kaynatin, kéftelerin tizerine gezdirin.
Kofte tenceresini bir tagim kaynattiktan sonra atesi kisin. Yaklagik on dakika pisi-
rin. Kofteleri siizerek bir servis tabagina ¢ikarin, iizerine sarmisakh yogurdu gezdi-
rin. Yag1 kavurma ve pulbiberle birlikte kizdirin, yemegin tizerine gezdirerek servis
yapin.



tencere kofteleri

LIKLIKI KOFTE (SANLIURFA)

Yanm kilo kuzu eti 2 kagik kirmuzibiber
4 bardak koftelik bulgur 2 ¢ay kagi@ targin
4 sogan Karabiber, tuz

Yanm kilo ¢ekilmis bobrek don yag

Soganlan soyduktan sonra incecik dograyin. Cekilmig don yagini bir tavaya alin,
soganlart hafif ateste yag eriyene kadar kavurun. Bir kagik kirmizibiber, bir ¢ay ka-
sig1 targin, karabiber ve tuz ilave edin, karigtirin. Tavay atesin tizerinden alin. Yag
hafif donmaya bagladiginda findik biiyiikliigiinde toplar hazirlayin.

Eti iyice doéviin. Sinirlerini ayirin. Et satiriyla ¢ok kiigiik kesin. Bir tepsiye bul-
guru, doéviilmiis eti, bir kagik kirmizibiberi, bir ¢ay kagig1 tarcini koyun, yeterince
su ve tuz ilave edin. Malzemeler 6zlesene kadar yogurun, ceviz biiyiikligiinde kof-
teler hazirlayin. lsaret parmaginizla koftenin ortasini oyun. Don yagiyla hazirladi-
giniz findik biyiikligindeki toplardan koyun, kéfteyi kapayin.

Bir tencereye alt1 bardak su koyun, tuzlayin, kaynatin. Kéfteleri bu suda hagla-
yin, sonra suyuyla birlikte sicak servis yapin.
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tok karnina dokuz topak kafte

MASLUKA (SANLIURFA)

3 bardak ¢irig (¢ekilmis dsyvme) 2 kagik pulbiber

250 gr orta yagh kiyma 1 ¢ay kagir targin
3 orta boy sogan 1 kagik. tereyag

2 kagik salca Karabiber, tuz

2 bardak kéftelik bulgur

Cirisi iki bardak suyla 1slatin, 20 dakika bekletin.
Soganlari dograyin, kiyma, bir kagik salga, bir kagik pulbiber ve diger baharatla
birlikte yogurun, bekletin.
Islatilmug ¢irige bulgur, tuz, bir kagik pulbiber ilave ederek iyice yogurun.
Yogurdugunuz bulgurlu hamurdan ceviz biiyiikligiinde pargalar alin, iglerini
agin. Hazirladiginiz kiymali hargtan bulgur koftelerinin igine koyarak kapayin.
Tencerede bir kagik tereyagla bir kagik salgayr kavurun. Alt bardak su ve tuz

ilave ederek kaynatin. Kaynayan salgali sosa hazirladiginiz kofteleri koyun, 15 da-
kika daha kaynatin. Sicak olarak servis yapin.



tencere koltelen

MILAS KOFTES! (MUGLA)

Yarim kilo kryma 1 bardak haglanmis nohut
1 biiyiik kuru sogan 2 limon suyu

1,5 bardak un 8 dis sarmsak

Swr yag Maydanoz

25 gr margarin Karabiber, tuz

3 kagtk sal¢a

Kiymay: rendelenmis sogan, karabiber, tuz ve unla birlikte iyice yogurun. Yumurta
biiyiikligiinde pargalara ayirarak unlanmig zemin iizerinde ince uzun silindir bigimi
verin. Hazirlanan bu geritlerden findik biiyiikliigiinde pargalar alarak yuvarlayin.
Kofteleri unlu bir tepsiye koyarak birbirlerine yapigmasint nleyin.

Tavaya koydugunuz sivi yagi kizdinin kéfteleri kizartin. Pigen kofteleri yagdan
cikararak bir kenarda bekletin.

Derin bir tencereyi ocaga koyun, i¢ine margarin ve sal¢a ilave edin. Biraz ka-
vurduktan sonra 6nceden haglanmig bir bardak nohutu ekleyin, birkag kere cevir-
dikten sonra kofteleri koyun. Sonra malzemenin iizerine ¢ikacak kadar sicak su ila-
ve edin, agir ateste kofteler yumugayincaya kadar pisirin.

Ayri bir yerde limon suyu ve déviilmiig sarmisaklari karigtirin, yemek pigmek
tizereyken bu karigimi ekleyin. Beg dakika daha kaynatin. Servis yaparken iizerine
kiyilmig maydanoz serpebilirsiniz.



tok karnina dokuz topak kofte

NARDANASI (DIYARBAKIR)

Yanm kilo yagsiz kiyma 7 kagik katryag
2 sofan I kastk domates salgast
1,5 bardak ince bulgur 1 ¢ay bardag nar ekgisi
1 kagik kuru reyhan Karabiber, tuz

1 kagik pulbiber

Soganlarin birini rendeleyin, digerini ince ince kiyin. Kiymay: bir kaba koyun,
bulgur, rendelenmis sogan, tuz, karabiber, reyhan ve pulbiberin yanisiyla birlikte
yogurarak koéfte hamurunu hazirlayin. Hamurdan findik biiyiikliigiinde pargalar
koparin, avcunuzun iginde yuvarlayarak kiigiik kéfteler hazirlayin.

Yag1 tavada eritin. Ince kiyilmig soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Ka-
lan biberi ve salgay1 katin. Alti bardak su ekleyerek bir tagim kaynatin. Tuzunu
ayarlayin. Atesi kisin, kofteleri ve nar eksisini ekleyin. Yaklagik yarim saat pisire-
rek ocaktan alin ve sicak olarak servis yapin.



tencere kolteleri

PAT KOFTE (MALATYA)

1 kg asma yaprag 1 kagik yag
Yanm kilo kiyma 1 limon

1 kg bulgur Karabiber, tuz
1 sogan

N

Yapraklari tuzlu suda haglayin. —
Diger tarafta bir tencereye sogani dograyin, yagda kavurun, icine kiyma, [ \™
bulgur ve karabiber ilave edin. Bulgur iyice pismeden, biraz dirice kalacak
bigcimde birakin.
Bulgurlu hargtan pargalar alarak asma yapragina zeytinyagh dolma gibi biraz
dolgun sarin. Bir tencereye diizgiin olarak dizin. Bir bardak su ve tuz
ilavesiyle pisirin. Pigerken iizerine bir limon sikin. Sicak olarak
< servis yapin.

Zn



tok karnma dokuz wpak kaotte

PATLICANLI KOFTE (tencere) (MALATYA)

1 bardak yarma 2 domates

600 gr pathcan 1 kagik biber salcast
150 gr yegil sivri biber 5 bardak et suyu
50 gr tereyag 125 ml st yag

2 sogan Tuz

Yarmay: yarim bardak sicak su ve tuzla yogurun, yumugak bir hamur hazrlayin.
Findik biiyiikligiinde koéfteler yapin.

Tereyag eritin, kiydiginiz soganlan hafifce kavurun, tuzlayin.

Domatesleri rendeleyin, biber salgasiyla karigtirarak sogana katin ve iki ii¢ da-
kika pigirin. Et suyunu ekleyin. Et suyu kaynayinca hazirladiginiz kéfteleri igine
atin, 50 dakika pisirin.

Patlicanlari alaca soyun, uzunlamasina dorde boliin. Daha sonra ii¢ cm uzunlu-
gunda kesin, tuzlu suda bekletin. Biberleri ii¢ cm uzunlugunda dograyin.

Sivi yagi kizdirin, patlicanlarin tamamini bir seferde hafifge kizartin, bir kaba
alin. Daha sonra biberleri de ayni yagda kizartn.

Kizarmig biber ve patlicanlari kaynamakta olan kofteli suya koyun. On dakika
sonra atesten alin, servis yapin.



tencere kofeleri

SAHAN KOFTES! (TEKIRDAG)

750 gr kiyma 150 ml siit

1 iri sofan I yumurta

3 orta boy domates 3 kagik katryag

1 demet maydanoz 1 kagik domates salgast
6 dilim bayat ekmek ici Karabiber, tuz

Sogani rendeleyin. Domatesleri kiigiik kiip dograyin, maydanozu ince ince kiyin.
Ekmek igini siitle iyice 1slatin, sikarak ¢ikarin.

Kiymay: bir kaba koyun, ekmek i¢i, rendelenmis sogan, maydanoz, yumurta, tuz
ve karabiberle birlikte yogurun. Ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparin, avcunuzun
icinde yassilagtirarak kofteleri hazirlayin.

Bir sahanda yagi1 kizdirin, kéftelerin her iki taraflarint kizartin. Domatesleri ka-
tarak koftelerle beraber iki dakika pigirin.

Salgayi iki bardak suyla karigtirin. Kéftelerin iizerine bosaltin, bir tagim kayna-
tin. Tuzunu ayarlayin, atesi kisarak yaklagik on dakika pigirin. Sicak olarak servis
yapin.

m



tok karnina dokuz topak kafte

SALCALI KOFTE - 1 (AYDIN)

Yarim kilo kryma I kagik un

1 dilim islatilmig ekmek igi 1 kagik sal¢a

Kofte bahan Kuiyilmis maydanoz
1 yumurta 3 havug

1,5 kagik katryag Karabiber, tuz

Kiymay1 ekmek igi, kofte bahari, yumurta, karabiber ve tuzla birlikte iyice yogu-
run. Orta biiyiikliikte yassi kofteler hazirlayin.

Bir tepside yag eritin, kofteleri alth astli kizartin. Un serpin. lki bardak su, sal-
¢a, maydanoz ve 6nceden haglayip dogradiginiz havuglarn ilave edin. Pigmeye bi-
rakin. Yag ve suyuyla birlikte servis tabagina alarak servis yapin.

SALCALI KOFTE - 2 (ISTANBUL)

Yarim kilo dana kiymasi Maydanoz

1 orta boy sogan 1 kagtk yag
Yarim bayat ekmek igi Yarim kagik salca
1 yumurta Karabiber, tuz

Kiymayi rendelenmis sogan, islatilip suyu sikilmig bayat ekmek igi, yumurta, kara-
biber, tuz ve ince kiyilmig maydanozla birlikte iyice yogurun. Ellerinizi 1slatarak
uzun ve yasst kofteler hazirlayin. Bu kéfteleri yagda renkleri donecek kadar, ¢ok
hafif kizartin.

Bir tencerede bir kagik yagla yarim kagik salcayi ateste cevirin. Uzerine iki bar-
dak su ve az kizarmig kofteleri katin. Birkag dakika kaynatin.



tencere kofteleri

SARMISAKLI KOFTE (ADANA)

1 bardak ince bulgur
300 gr kiyma

1 yumurta

Yanm bardak un

1 ¢ay bardag zeytinya@
3 domates

8 dis sammusak

1 tath kagigr biber salgast

1 tath kagig act kermizibiber
1 ¢ay kagigr kimyon
Maydanoz

Limon

Karabiber, tuz

Bulguru yarim bardak sicak suyla on dakika islatin. Kiymayi tuz ve yumurtayla bir-
likte yogurun. Unu ilave edin, elinizi slatarak on dakika yogurun. Hamurdan fin-
dik biyiikligiinde pargalar koparin, avcunuzda yuvarlayin. Ortasina parmaginizla
bastirin. Kaynar tuzlu suda haglayin. Kéfteler iyice yumugayinca suyunu siiziin.

Tencereye zeytinyagini koyun. Rendelenmis domates ve ince kiyilmig sarmisa-
g1 yagda cevirin. Salga, kirmizibiber, karabiber, kimyon ve tuz ilave ederek sosunu
hazrlayin. Hazirladiginiz sosa kofteleri koyun, iki ii¢ dakika daha pisirin. Ince ki-
yilmig maydanoz ve limon dilimleriyle siisleyerek servis yapin.



tok karnina dokuz topak kofte

SARMISAKL!I POGNIK (Basma Kéfte) (ADIYAMAN)

1 bardak koftelik ince bulgur 1 kagik kirmuzibiber

1 bardak dévme unu 1 kagk nane

I kagik un 1 bag sarmisak

2 iri sofan 2 kagik limon suyu
1 kagik katryag Karabiber, tuz

Ince bulguru ve dévme ununu yarim bardak 1lik suyla islatin. Tuzlayarak istiini
kapayin, kabarincaya kadar bekleyin. Kabarinca unu ilave ederek yogurun. Birbi-
rini tutar hale gelince nohuttan biraz biiyiik kéfteler (pognikler) yapin. Hafifge
yassilagtirin, 7-8 bardak tuzlu suda haglayin.

Diger yanda soganlari halka halka dograyin. Kizgin yagda pembelestirin ve kof-
teleri hagladiginiz suya atin. Karabiber ve kirmizibiber ilave ederek bir iki tagim
kaynatin. Nane ekleyin. Sarmisagi ayiklayarak havanda déviin, limon suyuyla ka-
rigtirin, kaynar koftelerin igcine dokiin. Beg on dakika daha kaynatarak sicak sicak
ikram edin.



tencere koltelee

SEBZELL! CIFTLIK KOFTES! (EDIRNE)

250-300 gr kiyma 2 kereviz

Yarim demet maydanoz 2 patates

2 sogan 2 havug

1 dilim bayat ekmek igi 2-3 kagk zeytinyag

1 tath kagg galeta unu 1 kagik biber salgast

1 yumurta 1 bardak dogranmig domates
Nane 1,5 litre sicak su

Kimyon 1 bardak haglanms bezelye
2 kagtk un Karabiber, tuz

Kofteleri hazirlamak igin maydanozu temizleyin, kiyin. Bir kagik kadarint bir ke-
nara ayirin. Bir sogani soyun, rendeleyin. Ekmegi beg dakika 1slatin ve suyunu si-
kin. Ekmeklere galeta unu, kiyma, sogan, maydanoz, yumurta ve baharati ekleye-
rek yogurun. Kéfte hamurundan misket biiyiikligiinde pargalar koparin. Yuvarla-
yin, una bulayin.

Sebzeli karigimi hazirlamak igin kalan sogan, kereviz ve patatesin kabuklarini
soyun, kiip kiip dograyin. Havuglari temizleyin, dograyin.

Zeytinyagini tencereye alin, soganlar kavurun. Salcay ilave ederek kavurmaya
devam edin. Havug ve domatesleri de katarak, iki ii¢ dakika pigirin. Patatesleri ila-
ve edin. Sicak suyu ekleyin, havug ve patatesler yumusayincaya kadar pisirin. Suyu
cok az kalirsa sicak su ilave edebilirsiniz. Kéfteleri de sebze karigimina katin ve yak-
lagik on dakika pisirin. En son bezelyeleri ekleyin, bes dakika pisirin. Ocaktan in-
dirmeye yakin kalan kiyilmig maydanozu serpistirin. Tuz ve baharatini ayarlayin.



tok karnuna dokuz topak kifte

SIKMA KOFTE (MALATYA)

250 gr kiyma 1 kagtk salga

2 kdse yarma 3 domates

1 kase orta bulgur 4-5 yegsil biber

2 kuru sogan 1 demet maydanoz
3 kagtk yag Karabiber, tuz

Yarmay1 bulgur, tuz ve su ilavesiyle yogurun. Findik biiyiikliigiinde yuvarlayarak or-
talarini hafif¢e bastirin. Kaynayan tuzlu suda kéfteleri haglayin ve siiziin.

Diger tarafta kiigiik dogranmig soganlari yagda kavurun. Kiyma, sal¢a, domates
ve ince dogranmig biberleri katin. Hagladiginiz kéfteleri hazirladiginiz kiymali so-
sun i¢ine koyarak karigtirin. En son maydanoz ve karabiberi ekleyerek servis yapin.

SIRKEL! KOFTE (BAYBURT)

1 kg kiyma Yarim bardak un
6 sogan 4 bardak sirke
1 kagik yag Tuz

Kiymay: tuzla yopurarak koéfte hamurunu hazirlayin. Hamurdan findik biyiikli-
giinde pargalar koparin, avcunuzun iginde yuvarlayarak k(‘n;iik kofteler hazirlayin.

Ince kiydiginiz soganlari yagda iyice pembelesip yumugayincaya kadar kavurun.
Kofteleri katn, her yanint esit derecede kizartin. Uzerlerine un serpistirin, iki iig
dakika kangtirarak kavurun. Sirkeyi, hi¢ topak kalmayacak bigimde kanigtirarak
unlu kéftelere yedirin. Ug buguk bardak su ve tuz ekleyerek bir tagim kaynatin. Ki-
stk ateste yaklagik 15 dakika pismeye birakin. Sicak servis yapin.



tencere koltelen

SISIR KOFTE (YOZGAT)

400 gr ince bulgur 2 kagik domates salcast
2 orta boy sogan 2 ¢ay kagig pulbiber
Yarim demet maydanoz 2 kagik katryag

Yarim demet dereotu Limon

4 kagik un Karabiber, tuz

Bir bardak su kaynatin. Ince bulguru bu sicak suyla 1slatin, tamamini ¢ekmesini
saglayin. Sogan, maydanoz ve dereotunu ince ince kiyin.

Islanmig bulguru un, sal¢anin yarisi, soganin yarisi, maydanoz, dereotu, tuz ve
biberlerle birlikte yogurun. Bu hamurdan findik biiyiikliigiinde pargalar koparin,
avcunuzun arasinda yuvarlayarak kiigiik kofteler hazirlayin.

Yag1 bir tencerede eritin. Yag kizinca kalan sogani ilave edin, pembeleginceye
kadar kavurun. Kalan sal¢ay: soganlara karigtirin, bir dakika daha kavurmay siir-
diiriin. Alti bardak s:hw.Led—iﬁ, kangtirarak bir tagim kaynatin. Tuzunu ayarlayin.

Su kaynayinca hazirladiginiz kéfteleri ilave edin. Koéfteleri orta ategte 20 daki-
ka pigmeye birakin. Ocaktan alin, yaninda limon dilimleriyle birlikte servis yapin.

m



wk karnina dokuz topak kaofte

SOMELEK KOFTE (KAHRAMANMARAS)

1 bardak ince bulgur 1 sogan

1 bardak un 1 kagik salca

2 dis sarmusak I tutam pulbiber
2 bardak yogurt Karabiber, tuz

2 kagik st yag

Bulguru ¢ukur bir kaba alin, iizerine yeterli miktarda sicak su ekleyin, iyice sisene
kadar bekletin. Un, tuz ve karabiber ilave edin, yogurarak hamur kivamina geti-
rin. Elinizle pargalar koparara£ parmak big¢iminde kéfteler hazirlayin.

Bir tencerede su kaynatin, ¢ok az tuz katin. Kéfteleri kaynar suda haglayin, kev-
girden gegirerek tabaga alin. Parmak kofteleri yarim santim kalinliginda yanlama-
sina oval pargalar elde edecek bigimde kesin.

Diger tarafta sarmisaklar1 déviin, yogurda katin.

Sosunu hazirlamak igin iki kagik sivt yagi kizdirin. Yemeklik dogradiginiz soga-
n1 yagda kavurun, sal¢a ve pulbiberle kangtinin. Kofteleri ti¢ dakika bu sosta pigi-

rin, tabaga alin. Kalan yag iizerine gezdirin. Yaninda sarmisakli yogurtla birlikte
sicak olarak servis yapin.



tencere kolteleri

SUCUKAKI ZIMIRNIKA (Domatesli Biberli Kofte) (1ZMIR)

Yanm kilo koyun ya da dana kiyma Yanm tath kagg kemmuzibiber
30 gr sarmusak 2 kagik zeytinyag

100 gr sogan 3 orta boy domates

1 demet maydanoz 1 kagik salga

2 dilim bayat ekmek Margarin

1 yumurta 3 yegsil biber

Yanm tath kagig yenibahar Yanm tath kagg karabiber
Yanm tath kagig kimyon 2 tath kagipi tuz

Sarmusak ve soganlari yikayiiy; rendeleyin. Maydanozu ince ince kiyn, iicte birini
ayirin. Ekmegin igini ¢ikarin, islatip iyice sikin.

Kiymayi sogan, maydanoz, ekmek, yumurta, 1,5 tath kagigi tuz ve baharatla bir-
likte yogurun.

Kofte hamurunu 12 pargaya boliin, avug i¢inde ince uzun yuvarlayarak koftele-
ri hazirlayin. Teflon tavada sivi yagi isitin, kofteleri hafife kizartin ve kapakli yay-
van bir tencereye yerlestirin.

Domatesleri kofteleri kizarttiginiz tavaya rendeleyin. Salga, biraz margarin, ya-
nim ¢ay bardagi su ve kalan tuzu ekleyin, kisik ateste on dakika pigirin. Bu sosu kof-
telerin iizerine dokiin. Yesil biberleri de koftelerin tizerine yerlestirin, kisik ategte
biberler hafif yumugayincaya kadar pigirin. Ocaktan alin, kalan maydanozu yeme-
gin lizerine serpistirerek servis yapin.
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tok karnina dokuz topak kifte

SULU KOFTE - 1 (KARS)

Yanm kilo dana kiymas 8 bardak et suyu
1 bardak ince bulgur 2 havug

2 sogan 2 patates

Yanm demez maydanoz 1 yumurta

1,5 ¢cay kagg kuru nane 4 kagik

1,5 ¢ay kagigr pulbiber 1 kagik katy

1 kagik domates sal¢as Karabiber, tuz

Soganlarin birini rendeleyin, digerini ince ince kiyin. Havuglari kaziyarak ince in-
ce dilimleyin. Patatesleri soyun, iki santimlik kiip iriliginde dograyin. Maydanozu
ince ince kiyin.

Kiymay: bir kaba koyun, bulgur, rendelenmis sogan, yumurta, nane, tuz, kara-
biber ve pulbiberle birlikte yogurarak kéfte hamurunu hazirlayin. Hamurdan fin-
dik biiyiikliigiinde pargalar koparin, avcunuzun iginde yuvarlayarak top bigiminde
kiigiik kofteler hazirlayin. Bir tepsiye koyarak iizerlerine un serpin. Tepsiyi sallaya-
rak koftelerin iyice una bulanmalarini saglayin.

Tencerede yag1 kizdirin, kiyilmig sogani pembelesinceye kadar kavurun. Salga-
y1 katarak bir dakika daha kavurmay: siirdiiriin. Tencereye 6nce et suyunu, bir ta-
stm kaynattiktan sonra da tuz, patates ve havuglar ekleyin. Yaklagik on beg daki-
ka orta ateste pismeye birakin. Kofteleri tenceredeki malzemeye katarak on daki-

ka daha pisirin. Uzerine kiyilmig maydanoz serpistirerek ocaktan alin ve sicak ola-
rak servis yapin.



tencere kofteleri

SULU KOFTE - 2 (SIVAS)

Yanim kilo yagsiz kiyma 1 kagk katryag

3 orta boy sogan 1 kagik domates salgast
Yarim demet maydanoz 4 kagik zeytinyag

75 gr piring 1 kagik kuru nane

200 gr ince bulgur Karabiber, tuz

2 ¢ay kagg kimyon
Sogani rendeleyin. Maydanozu ince ince kiyin. Pirinci yikayin, siiziin.

Kiymay: bir kaba koyun, bulgur, rendelenmis sogan, maydanoz, tuz, karabiber,
kimyon ve alti kagik suyla birlikte yaklagik 20 dakika yogurun. Kéfte hamurundan
findik biiyiikliigiinde pargalar koparin, avcunuzun iginde sikin, yuvarlayarak kii-
ciik top kofteler hazirlayin.

Katiyag bir tencerede eritin, salgayla birlikte kizdirin. Sekiz bardak su katin, bir
tagim kaynatin. Tuzunu ayarlayin. Kofteleri igine atarak 15 dakika haglanmaya bi-
rakin.

Bu siire sonunda pirinci ekleyerek karigtirin. Piringler yumusayincaya kadar 15
dakika daha pigirin.

Zeytinyagini naneyle birlikte ateste kizdirin, igine iki kagik soguk su katarak ka-
rigtirin, pigmis koftelerin tizerine dokiin. Sicak olarak servis yapin.
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tok karmina dokuz topak kafre

SULU YAGLI KOFTE (KAHRAMANMARAS)

Yarim kilo yagsiz kuzu kiymas Xanm kagsik kirmizibiber

5 kagik bulgur "'l kagtk nane

5 yumurta 12 kagik kiylmig maydanoz
10 bardak kemik suyu Yarim kagik karabiber

2 kagik biber salcast Tuz

5 kagtk tereyag

Kiymayi bulgur, yumurta, karabiber ve tuzla birlikte yogurarak koéfte hamurunu ha-
zirlayin. Hamurdan ceviz iriliginde pargalar koparin, elinizde yuvarlayarak uzatin.
Kemik suyuna biber sal¢asini ilave edin, tencerede kaynatin. Kofteleri de birer

birer tencereye atin.

Kofteler pistikten sonra tereyagi tavada eritin, kirmizibiber ve nane ilave edin.
Servis tabagina aldiginiz koftelerin tizerinde bu sosu gezdirin, kiyilmig maydanozla

siisleyerek servis yapin.



tencure kofteleri

TIRITLI KOFTE (MALATYA)

100 gr kuzu efi 1 sogan
1 bardak nohut 1 kagtk salca
1 tath kagif tereyag Tuz

I tath kagg margarin

Hamuru igin:

50 gr ince kiyma 1 sogan

1 ¢ay bardap ince bulgur 1 tath kagp margarin
2 yumurta 5 kagik kiyllmug ceviz
1 tath kagigi tereyag Karabiber, tuz

Bir gece 6ncesinden nohutu ilik suda islatin. Ertesi giin bol suda haglayin.

Bir tath kagig1 tereyag ve margarini tavada eritin, etleri karigtirarak soteleyin.
Yemeklik dogranmig sogan ve bir kagik sal¢a katin. Bir miktar su ilave ederek ki-
stk ateste iyice pisirin. Daha sonra nohutlari da tencereye ilave edin, tuzlayin. Ten-
cereyi ocaktan alin.

Hamuru hazirlamak igin bir ¢ay bardag: ince bulgura su ilave ederek yogurun.
Tuzunu katin. Yogurmanin sonuna dogru hamura tek tek yumurtalan kirin.

Kiymay tereyagla tavaya alin, gevirerek kavurun. Igine bir tutam tuz ve kara-
biber katin. Yemeklik ince dogranmig soganla margarini ayr bir tavada kavurun.
Daha sonra ikisini ayni tavaya aktararak birlikte kavurun. I¢ine, ikiye ya da dorde
béliinmiis cevizleri ilave edin. Yagin donmasi igin bekletin.

Bulgurlu hamurdan ufak bir parga ayirin, kalanindan ceviz biyiikligiinde par-
calar alin, agin, donmaya biraktiginiz kiymali hargla doldurun. Ayirdiginiz hamur
parcasindan nohut biiyiikliigiinde toplar hazirlayin. Etli nohutlu yemek pistikten
sonra nohut biiyiikliigiinde hamurlan ve kiymayla doldurulmug ceviz biiyiikligiin-
deki kiymali hamurlari yemege katin. Sicak servis yapin.



tok karnina dokuz topak kolte

TOP TOP KOFTE (MUGLA)

Kofte harc igin:

Yarim kilo koyun krymast 1 yumurta

1 kahve fincan bulgur 1 demet maydanoz
1 kahve fincam piring I tath kagigr pulbiber
I sogan Karabiber, tuz

Diger malzemeler:
1 bardak un 2 dis sarmusak
1,5 kagtk domates salgas 2 kagik tereyag

Kiymay1 gukur bir kaba koyun, rendelenmis sogan, yumurta, kiyilmig maydanoz,
bulgur, piring, tuz ve baharat ilave edin. Biitiin malzemeyi iyice en az on dakika
yogurun. Kéfte hamurundan bilye biiyiikliigiinde top top kéfteler hazirlayin. Kof-
teleri elek iginde unlayin. Unun fazlasini silkeleyin. Kulakli (yayvan) bir
tencerenin dibini yaglayip unladiktan sonra kofteleri koyun.

Salcay iki buguk bardak suda eritin. Igine ezilmis sarmisak
digleriyle erimig tereyag katin ve kulaklidaki koftelerin iize-
rine gezdirin. Kulakliyy, kapagi kapali olarak, orta ate iis-
tiine oturtun. Birkag dakika kaynattiktan sonra ocagin
altin1 kisin. Pigirmeyi kisik ateste siirdiiriin. Kofteler
pistiginde, yemek kivamini buldugunda ocagi ka-
payin. Hazirladiginiz kofteleri servis tabagina
alin, sicak olarak servis yapin.




tencere kolteleri

TOPALAK - 1 (SAMSUN)

100 gr kuru bafﬁzn;ayfasulyesi 1 ¢ay kagg pulbiber

2 tavuk budu 95 grun

1 kiigiik boy sogan Karabiber, tuz

200 gr ince bulgur

Sosu igin:

1 orta boy sogan Yarim kagsik domates salgast
2 kagik katrya 1 ¢ay kagigr pulbiber

Fasulyeyi bir gece 6ncesinden (ya da en az alti saat énceden) bol 1lik suyla islata-
rak sismeye birakin. Yikayn, siiziin. Uzerini iki parmak asacak kadar su icinde bir
tagim kaynatin. Atesi kisin, yumugayincaya kadar pisirin. Ocaktan indirin, siizerek
bir kenarda bekletin.

Bir tencereye tavuk butlarini koyun, yedi bardak su ve tuz ilave ederek bir tagim
kaynatin, kopiigiini alin. Atesi kisin, kapagini kapayarak haglanmaya birakin.

Kofteleri hazirlamak igin sogani ¢ok ince kiyin. Bulguru yikayin, siiziin ve de-
rince bir kaba koyun. Bulgura sogan, tuz, karabiber, pulbiber, un ve alti kagik ta-
vuk suyu ekleyerek yogurun. Hazirladiginiz kéfte hamurundan findik biyiikligiin-
de kofteler yuvarlayin, bir tepsiye koyun.

Haglanan tavuk butlarini siizerek sudan alin. Kofteleri kaynamakta olan tavuk
suyuna atin. Bir tagim kaynatip atesi kisin ve kofteleri yaklagik 20 dakika pigmeye
birakin. Bu arada tavuk etlerini kemiklerinden ayirip didikleyin.

Sosu hazirlamak igin soganlari ince kiyin. Yagi bir tavada eritin. Yag kizinca so-
ganlari pembelesinceye kadar kavurun. Salgay1 katip karigtirin. Biberi ekleyip tek-
rar kizdirarak sosu ategten alin.

Pigen koftelere tavuk etlerini ve barbunya fasulyelerini katin. Tuzunu ayarlayin,
lizerine sosunu gezdirerek servis yapin.



tok karnina dokuz topak kofte

TOPALAK - 2 (KONYA)

250 gr kiyma 1 kagik un

Yanm bardak nohut 1 kagik katryag

1/3 bardak ince bulgur 1 kasik domates sal¢as

1 sogan 1,5 ¢ay kagigi kirmuzbiber
1/3 demet maydanoz Karabiber, tuz

Nohutu bir gece 6ncesinden (ya da en az alt1 saat 6nceden) bol soguk suyla 1slata-
rak sismeye birakin. Siiziin, bir tencereye koyun. Uzerini iki parmak agacak kadar
su i¢inde bir tagim kaynatin. Képiigiinii alin, ategi kisarak yumusayincaya kadar
haglayin.

Sogani rendeleyin. Maydanozu ince ince kiyin. Kiymayla birlikte bulgur, sogan,
maydanoz, tuz ve karabiberi bir kaba koyun. Biraz elinizi 1slatin, harci sulandirarak
iyice yogurun. Kéfte hamurundan findik biiyiikliigiinde pargalar koparin, yuvarla-
yarak kiigiik kofteler hazirlayin. Bir tepsiye koyun, iizerlerine un serpin ve tepsiyi
sallayarak kofteleri una bulayin.

Yagi tencerede eritin, sal¢a ve kirmizibiberi biraz kavurun. Dért bardak su kata-
rak bir tagim kaynatin. Kofteleri ve nohutu ekleyerek atesi kisin. Kofteler iyice yu-
musayincaya kadar yaklagik yirmi dakika pigirin. Tuzunu ayarlayarak ocaktan alin.
Sicak olarak servis yapin.



rencere koftelent

‘I'RAKYA USULU SULU KOFTE (YALOVA)

Yarim kilo kiyma 2 yumurta

4 dilim bayat ekmek ici- Yanm kagik kuru kekik
2 orta boy havug 2 ¢ay kagigr kimyon

2 orta boy patates 1 bardak zeytinyag

2 kagik kirik piring 1 kagtk domates salcast
4 dis sarmusak 2 kagtk un

Yarim demet maydanoz Karabiber, tuz

Ekmek i¢ini ufalayin. Havuglan kaziyin. Patatesleri soyun, havuglarla birlikte bir
santimlik kiip iriliginde dograyin. Pirinci yikayin, siiziin. Sarmisaklari déviin. May-
danozu ince ince kiyin.

Kiymayi piring, ekmek igi, iki yumurta, sarmusak, tuz, karabiber, kekik ve kim-
yonla birlikte yogurarak koéfte hamurunu hazirlayin. Hamurdan ceviz biiyiikliigiin-
de pargalar koparin, avcunuzun iginde yuvarlayarak top bigiminde iri kofteler hazir-
layin. Yagin yarisini bir tavada kizdirin, koftelerin her yan esit renk alincaya kadar
kizartin. Siizerek yagdan alin, iizerine kagit havlu koydugunuz bir tabaga aktarin.

Kalan yag1 tencerede kizdirin, patates ve havuglan iginde iki ii¢ dakika kizar-
tin. Dort bardak su ilave ederek bir tagim kaynatin. Salgayi ekleyin, karigtirin.
Unu, topak kalmayacak bigimde tenceredeki malzemeye yedirin. Kéfteleri de ka-
tarak on dakika pigmeye birakin.

Tuzunu ayarlayin, iizerine kiyilmig maydanoz serpistirdikten sonra ategten alin.
Sicak olarak servis yapin. '



tok karmina dokuz topak kolte

UNUT BENI (GAZIANTEP)

750 gr kiyma 2 cay kagi tox seker

1 kg arpacik sogam 6 kagik limon suyu

2 ¢ay kagip yenibahar 2 kagik nar ekgisi

1 kagtk zeytinyag 1 bardak et suyunda haglanmis nohut
1 kagik domates salgas 2 pide

1 kagik biber sal¢as Karabiber, tuz

Soganlari soyun, biitiin olarak birakin. Kiymayi tuz, karabiber ve yenibaharla bir-
likte yogurun. Kéfte hamurundan soganlarin iriliginde pargalar koparin, yuvarlak
kofteler hazirlayin, bir sogan bir kofte sirasiyla siglere dizin.

Izgaraniz1 ya da firininizin 1zgarasini yakin, sigleri 1zgaraya yerlestirin. Ara sira
cevirerek koftelerin her tarafi kizarincaya kadar pisirin.

Yag1 bir tencerede kizdirin, domates ve biber salgalarini ilave ederek biraz kavu-
run. Kéfte ve soganlan siglerden ¢ikarin, tenceredeki salgali yagda iki ii¢ dakika pi-
sirin. Dort bardak su ekleyin, bir tagim kaynatin, Seker, tuz, limon suyu, nar eksisi
ve nohutlan da katin, atesi kisin. Yaklagik 15 dakika pigirdikten sonra ocaktan alin.

Pideleri kiigiik baklava dilimi bi¢iminde kesin. Hazirladiginiz yemegi sosuyla
birlikte pidelerin tizerine dokiin, sicak olarak servis yapin.



tencere kiltelert

VISNE KEBABI (GAZIANTEP)

750 gr kiyma 1 kagik katryag

1 kg vigne Yanm kagik domates salgast
3 orta boy sogan 5 kagik limon suyu

3 pide Yanm demet maydanoz

1 ¢ay kagg kmuzbiber Karabiber, tuz

1 ¢ay kasigr yenibahar

Visnelerin yarisini siizgegten gegirerek suyunu sikin. Diger yarisinin ¢ekirdeklerini
cikararak biitiin birakin. Soganlan ince ince dilimleyerek halkalarina ayirin. Pide-
leri ii¢ santimlik baklava dilimi bigiminde kesin.

Kiymay: tuz, karabiber, kirmizibiber ve yenibaharla birlikte yogurarak kofte ha-
murunu hazirlayin. Elinizi islatarak hamurdan vigne biiyiikliigiinde pargalar kopa-
rin, avcunuzda yuvarlayarak minik kéfteler hazirlayin.

Yagi tavada eritin. Yag kizinca kofteleri kizartin. Soganlari katarak tavay salla-
yin, koftelerle birlikte biraz pembelesinceye kadar kavurun. Salga, limon suyu, vis-
ne suyu ve tuz ekleyerek bir tagim kaynatin. Atesi kisarak ii¢ dort dakika pisirin. Vig-
neleri ekleyin, iki-ii¢ dakika daha pigirmeyi siirdiirerek suyunu yan yariya gektirin.

Pideleri bir servis tabagina dizin. Uzerlerine tavadaki malzemeyi koyun, ince ki-
yilmig maydanozu da serpistirdikten sonra servis yapin.
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tok karnina Jokuz topak kilte

YANARDAG KOFTES! (ISTANBUL)

Yanm kilo kryma 2 kagk rendelenmis kasar peyniri
1 bardak irmik 1 ¢ay kaggr kvmuzibiber

2 yumurta Yanm ¢ay bardag s yag

1 ¢ay kagg kabartma tozu Yanm demet maydanoz

2 haglanmug patates Karabiber, tuz

Sosu igin:

I kagik margarin I bardak et suyu

I kagik un 2 dis sanmsak

1 kagik sal¢a 2 kagik sirke

Genig bir kabin igcinde yarim kilo kiymay: irmik, yumurta, kabartma tozu ve tuzla
birlikte yogurarak hamur kivamina getirin. Kéfte hamurunun yarisini firin tepsisi-
ne yayarak koyun.

Haglanmig patatesi kiip bigiminde dograyin, kagar peyniri ve kirmizibiberle ka-
ngtirin. Firin tepsisine yaydiginiz kéfte hamurunun iizerine koyun. Ustiinii kofte
hamurunun kalan yarsiyla kapayin, hamuru sivi yagla yaglayin. Onceden 180° C
isittiginiz firtnda kiyma kizarana kadar pisirin.

Sosunu hazirlamak i¢in, tencerede margarini eritin. Unu azar azar ilave ederek
kavurun. Salga ve et suyunu ekleyin. Sarmisagi déviin, tencereye alin. Boza kiva-
mina gelinceye kadar pigirin. Ocaktan aldiktan sonra sirkeyi karigtirarak ilave edin.

Tepsideki koftenin iizerine hazirladiginiz sosu dékiin. Kiyilmig maydanoz serpis-
tirdikten sonra servis yapin.



tencere koftelen

YUMURTALI KOFTE (haglama) (ADANA)

Yanm kilo ince bulgur 1 kagik domates salgast

3 iri boy domates 1 kagik biber salgast

1 orta boy kuru sofan 2 kagik pulbiber

1 dis sarmusak Yanm bardak aygicek yag
1 demet maydanoz 5 yumurta

1 demet taze nane 2 ¢ay kagig karabiber

1 demet taze sammsak Tuz

1 demet taze sofan

Domateslerin kabuklarini soyun. Kiigiik kiipler halinde dograyin. Sogan, sarmisak
ve taze otlarin hepsini ince ince kiyin.

Bir kabin i¢inde bulguru ince kiyilmig kuru sogan, sarmisak, domates salgasi, bi-
ber salgast, kiyilmig otlar ve domatesle birlikte iyice yumugayincaya kadar yogurun.
Baharat katarak karigtirin.

Yag bir tavada kizdirin. Yumurtalar kirin, aki beyazlagip sarisi biraz koyulagin-
caya kadar pisirin. Bulguru bir servis tabagina alin, iizerine sicak yumurtalan koya-
rak servis yapin.



onde gelen kofteciler

Adapazan Islama Koéftecisi - Kadikoy, Istanbul (Islama)
Ali Baba - Arnavutkay, Istanbul (Cizbiz)

Amavut Kofteci - Fener, Istanbul (Cizbiz)

Besler Koftecisi - Inegol (Cizbiz)

Beyti Et Lokantas: - Florya, Istanbul (Cizbiz)

Cambo Koftecisi - Ankara (Cizbiz)

Cagdas Imam - Gaziantep (Kebap)

Cicek Izgara - Bursa (Cizbiz)

Ciya Sofrasi - Kadikéy, Istanbul (Eksili Kéfte/Anali Kizh)
Corba Da Corba - Atagehir, Istanbul (Yuvalama)
Dariizziyafe - Siileymaniye, Istanbul

(Yutkaya Sanli Dariizziyafe Koftesi)

Degirmen Restoran - Salihli, Manisa (Cizbiz)

Develi Kebap - Samatya, Istanbul (Samfistikh Cig Kofte)
Duran Usta - Gebze (Kebap)

Eftalya - Amavutkoy, Istanbul (Balik Koftesi)

Ekspres Inegol Koftecisi - Kadikay, Istanbul (Cizbiz)
Emek Cafe - Yenikoy, Istanbul (Mantar Soslu Kofte)
Ercos Tesisleri - Manisa (Cizbiz)

Erdogan Usta - Adapazari (Cizbiz)

Filibe Koftecisi - Sirkeci, Istanbul (Cizbiz)

Gelik - Bakirkoy, Istanbul (Kagarh Kofte)

0216 338 78 15
0212 26536 12
0212 531 66 52
0224 715 22 54
0212 663 29 90
0312 44794 17
0342 231 26 78
0224 221 12 88
0216 330 31 90
0216 456 49 22

0212 511 84 14
0236 714 21 73
0212 529 08 33
0262 641 02 62
0212 287 25 20
0216 336 15 20
0212 223 77 28
0236 237 28 48
0264 339 18 00
0212 519 39 76
0212 560 72 82



onde velen koftecrler

Geliigke Hant Restoran - Midyat (Kebap)

Hact Mehmet Goksu - Tire (Cizbiz)

Haci Benlioglu - Isparta (Sumakh Sis Kofte)
Hain Kofte - 4. Levent, Istanbul (Sucuklu Kéfte)
House Cafe - Nisantagi, Istanbul (Burger)
Hiisrev Restoran - Cayeli (Cizbiz)

Isik Restoran - Kirklareli (Cizbiz)

Kaburgact Selim Amca - Aksaray, Istanbul
(Haglama I¢li Kofte)

Kaplan Cam Restoran - Tire (Cizbiz)

Kebapgi Rido - Mardin (Kebap)

Kebapgi Selman - Izmit (Kebap)

Kizilkayalar Biifesi - Taksim, Istanbul (Burger)
Kirmuzt Beyaz - Kadikéy, Istanbul (Sivas Koftesi)

Kilisli Fiko Biife - Haydarpaga, Istanbul (Yuvalama)

Kofteci Dede - Cine, Aydin (Cizbiz)

Kofte - Niliifer, Bursa (Cizbiz)

Kofteci Ismail - Adapazan (Islanfa)

Kofteci Mustafa - Adapazan (Islama)
Kofteci Pala - Seyrantepe, Istanbul (Cizbiz)
Kofteci Ramiz - Akhisar (Cizbiz)

Korfez Kofte Salonu - Akgaabat (Cizbiz)
Kogebagt - Istanbul (Cig Kofte)

Mabeyin - Kisikly, Istanbul (Eksili Kofte)
Merakli Kofteci Mehmet - Tuzla (Cizbiz)
Nihat Usta - Akgaabat (Cizbiz)

Osman'in Yeri - Mustafakemalpaga (Cizbiz)
Ozcanlar Kofte - Tekirdag (Cizbiz)

Park Fora - Kurugesme, Istanbul (Balik Koftesi)

0482 464 14 42
0232 511 38 53
0246 218 18 25
0212 278 58 54
0212 259 23 77
0464 532 70 37
0288 246 18 98

0212 532 62 77
0232 512 79 61
0482 212 17 44
0262 324 92 74
0212 251 13 57
0216 326 58 58
0216 418 91 95
0256 711 51 53
0224 451 43 43
0264 271 84 90
0264 277 98 93
0212 284 12 16
0236 4122002
0462 228 01 50
0212 270 24 33
0216 422 55 80
0216 395 12 74
0462 228 20 50
0224 613 07 01
0282 261 29 76
0212 265 50 63



tok karnina dokuz topak kiflte

Park Koftecisi - Edine (Cizbiz) 0284 213 68 80
Recep Usta - Besiktas, Istanbul (Cizbiz) 0212 321 49 77
Recep Usta - Cengelkay, Istanbul (Cizbiz) 0216 321 49 77
Restaurant Basri - Bursa (Cizbiz) 0224 2211599
Sabahattin’in Yeri - Bolu (Akgaabat Koftesi) 0380 546 65 79
Sabirtasi (Ali Amca) Seyyar-Atlas Sinemast Onii, Beyoglu, Ist. (Kizartma I¢li Kofte)
Serinogullan - Tekirdag (Cizbiz) 0282 261 73 719
Sultanahmet Kéftecisi - Istanbul (Cizbiz) 0212 513 64 68
Sohretler - Besiktas, Istanbul (Cizbiz) 0212 260 25 60
Tat-Bir Kéfte Salonu - Tekirdag (Cizbiz) 0282 261 8519
Ugur Lokantasi - Cankaya, Izmir (lzmir Kofte) 0212 483 32 34
Uludag Et Lokantas: - Florya, Istanbul (Cizbiz) 0212 624 95 90
Yedi Kardegler - Urla (Cizbiz) 0232 766 28 71

Zencefil - Beyoglu, Istanbul (Miicver) 0212 244 40 82



yemek tariflerinin illere gore dagilimi

1 Adana
Domatesli Bulgur Koftesi /42  Mercimek Koftesi - 1 /47  Patatesli Cig Kofte / 51
Simit Kofte /52  Tahinli Kofte / 54  Anali Kizli (Anali Kuzulu) / 70
Adana Kebabi (kiyma) / 91  Beyti Kebabi /96 Co¢/ 128 Hekehegendi/ 138
Sini Koftesi - 1 /227  Sarmusakli Kofte /275  Yumurtali Kéfte (tencere) / 293

2  Adiyaman
Sarmisakhi Pognik (Basma Kéfte) / 276

3  Afyonkarahisar
Cullama Kiitti (Cullama Kofte) / 129  Goce Kéteiisii / 185
Kiraz Yapraginda Eksili Kofte / 263

4 Agn
Abdigor Koftesi [/ 179

5 Ankara
Havug Koftesi /60  Kadinbudu Kofte / 149
Mucirim Koftesi / 161

6 Antalya
Antalya Izgara Kofte /93  Aya Koftesi - 1/122  Yumurta Koftesi / 178



ok karnina dokuz topak kofte

10

11

12

13

14

15

16

Ardahan
Cildir Kofte / 97

Aydin

Ahtapot Miicveri / 118  Beyaz Salgali Kéfte / 180  Copleme / 204 Salgali Kofte - 1/ 274

Balikesir
Ayvalik Ada Koftesi / 123
Kerpigli Kéfte / 215

Ispanak Kéki Miicveri / 141

Batman
Sarmisakli Kéfte (haglama) / 192

Bayburt

Tahil Koftesi / 53 Sirkeli Kofte / 278

Bilecik
Igli Kofte - 1 /143 Mekik Kofte (Kofteli Kebap) / 159
Bitlis

Necmi Baba Koftesi / 107 Bitlis Koftesi / 181

Sebzeli Kofte / 169

Parmak Koftesi / 191

Inegol (Nuri Efendi) Koftesi / 101

Bolu

Mengen Koéftesi / 106  Diizce Koftesi / 209

Bursa

Lalezar / 46  Kestane Toplari / 62 Inegél Koftesi / 100
Giivercin Bunu /137  Kaba Kofte / 148  Pideli Kofte / 167
Canakkale

Kolfades Koftesi / 154



yemek tarillerinin illere gore dagilin

17

18

19

20

21

22

23

Diyarbakir
Mercimek Koftesi -3 /48  l¢li Kofte -3 /145  Taplama / 193
Analh Kizh Kofte / 237  Beli Bagli/ 243  Nardanag / 270

Edirne

Beyaz Peynir Koftesi / 57  Eksili Balkan Koéftesi / 76~ Saur Koéftesi (Satir Et) / 109
Yopurtlu Irmik Koftesi / 117 Fistikh Rumeli Koftesi / 136 Kirkagag Koftesi / 151
Piring Koftesi / 168  Pufuduk Koéfte (patatesli) / 168  Yanya Koftesi / 176

Ciger Koftesi / 182  Domates Soslu Peynir Koftesi / 183 Ispanakli Balik Kéfte /213
Balkabag: Koftesi / 241  Sebzeli Ciftlik Koftesi / 277

Elazig
Yalanci Kofte / 197  Siisli Fidog/ 231  Egbabiyeli Kéfte / 253  Gindik Kéfte / 254
Harput Kéftesi /255

Erzincan
Erzincan Corbasi / 77 Un Corbasi /88  Yarma Corbasi / 89  Eksili Kofte - 1 /247

Erzurum
Diigiin Corbast / 73 Erzurum Corbasi / 78

Eskigehir
Diigii Kéftesi Corbasi / 72 Tikirik Koéftesi / 117~ Zirali Kéfte / 178

Gaziantep

Yumurtali Kéfte (soguk) / 56  Eksili Kofte (gorba) - 1/ 74  Nohutlu Kéfte Corbast / 85
Yuvalama /90  Alti Domatesli Kiyma Kebabi /93  Patlican Kebabi / 108

Simit Kebabi / 110 Fisuklt Kofte / 135 I¢li Kofte - 5/ 147 Yopurtlu I¢li Kofte / 177
Ciftlik Kéftesi / 203  Rubbeni /220  Sogan Kebabi / 230  Arap Koftesi / 238

Unut Beni /290  Vigne Kebab:i / 291
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Giresun
Balik Koftesi - 1/ 124  Hamsi Koftesi / 137  Musir Koftesi / 161 Findikli Kofte / 210

Giimiighane
Ciy Igi / 41

Hatay (Antakya)

Humuslu Sig Kéfte / 61  Maydanoz Miicveri /65  Naneli Oruk (Kiibbiilnane) / 217
Tepsi Kebabi / 234

Isparta
Sumakh Sis Kéfte / 114

Istanbul

Patates Koftesi (soguk) / 50  Findikli ve Kagarh Top Kéfte / 59  Hardalli Kéfte / 59
Kokteyl Kéfte / 63  Kofteli Ekmek / 64  Mitite Kofte / 65  Patates Koftesi (sicak) /66
Sarmisakli Misket Kéfte / 66 Sig Top Kofte /68  Top Kéfte / 69

Asitane Sarmast (Sebzeli Nane Asideli) / 94  Giilriz Suriri Koftesi / 98  lrmikli Kofte / 102
Kasap Koftesi /102 Kimyonlu Kéfte / 103 Levrek Kéfte / 105  Sultan Kéftesi / 113
Sultanahmet Koftesi / 114 Ali Paga Pilavi / 120  Balik Koftesi - 2 / 125

Balik Yumurtast Kéftesi / 127  Ekmek Koftesi / 132 Enginar Koftesi / 133

Havug Koftesi / 138  Hindi Koftesi / 139 Ispanakhi Kéfte / 142 Kagarli Kofte / 150
Malike Silersii Koftesi (Paga Koftesi) / 157  Melek Koftesi / 160  Nohut Koftesi / 162
Palamut Koftesi / 163  Patates Koftesi (kizartma) / 163 Patlican Koftesi / 164

Peynir Koftesi / 165 Pirasa Koftesi - 1/ 165  Pirasa Koftesi - 2 /166 Soganli Kéfte / 170
Sultan Regat Pilavi / 172 Tavuk Koftesi / 173 Torik Kéftesi / 174

Tiybeyaz Koftesi (Mert Sandalci'nun tarifi) / 175  Terbiyeli Sulu Kéfte / 195

Anadolu Giiveci / 200  Dalyan Kéfte / 206  Dariizziyafe Koftesi / 207

Hasanpaga Koftesi /212 Patlicanh Kéfte (fiinda) /218 Patates Piireli Kofte / 219

Rulo Kéfte - 1 /221  Rulo Kéfte -2 /222  Saray Kéfte / 226  Tepsi Koftesi / 235
Bahgivan Koftesi / 240  Salgali Koéfte - 2 /274 Yanardag Koftesi /292
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1zmir

Baharath Sucuk Kofte /95  Pirasa Koftesi - 3/ 166  Sini Koftesi - 2 /228  Tas Kofte / 233
Arpacik Sogan Koftesi / 239 {zmir Koftesi / 259
Sucukaki Zimimika (Domatesli Biberli Kofte) / 281

Kahramanmarag

Mercimek Koftesi -4 /49  Kallili Kofte / 80  Kofteli Yogurt Corbasi / 83

Marag Koftesi / 158  I¢li Kofte (haglama) / 186 Yogurtlu Kofte / 199 Eksili Kofte - 2 / 248
Somelek Kofte / 280  Sulu Yagh Kofte / 284

Karabiik
Bitiin Kofte Yemegi [ 245

Karaman
Ermenek Baung / 43

Kars
Sulu Kofte - 1 /282

Kayseri
I¢li Kofte (biunyan usuli) - 2 /144 Sucuk Igi/ 171 Kayseri Koftesi / 214
Pastirmali Kéfte / 218 Kayseri Koftesi / 261

Kirklareli
Kagar Peynirli Kofte / 61  Begendili Kofte /| 242 Sakh Kofte / 225  Kofte Yahnisi / 264

Kirgehir
Yumurtal Bulgur Kofte / 56  Kofteli Erigte Corbasi / 82 Kirgehir Koftesi / 188

Kilis
Karma Katma /44  Hurma Kebabi /98  Kibbilmigviyye / 104  Oruk / 108

Kiymali Kéfte / 151  Armut Kebabi / 201  Sini Koftesi - 3/229  Eksili Kebap / 246
Eksili Yahni /252 Kilis Kebab: / 262
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Konya

Patatesli Kofte / 52 Cullu Kéfte (Cullama) /130  Kéfteli Kuru Bamya / 265
Topalak - 2 / 288

Kiitahya
Tarhanali Kofte /| 87  Kuru Kéfte / 156  Valigiilii Koftesi / 196 Kalbur Koftesi / 260

Malatya

Cokelekli Cig Kofte / 42 Mercimek Koftesi - 5 /49  Sicak Cigleme / 67

Sam Kebabi /67  Kulak Corbasi /84  I¢li Kofte (Etli Dolma Kofte) - 4 / 146

Keloglu Kéftesi / 150  Yasst Kofte (Yasst Kebap) / 176  Cimdik Kéfte / 182

Elmah Kéfte / 184  Kudret Topu /190  Yavandan I¢li Kéfte / 198 Yumru Kéfte / 199
Darende Kéftesi / 245  Eksili Kofte - 3 (ayva yapragindan) / 249

Etli Tevek Kéftesi (asma yapragindan) /253  Hirgikli Lahana Kéftesi / 256

Ispanakh Eksili Kofte / 257  Pat Kofte /271  Patlicanh Kéfte (tencere) / 272

Sikma Koéfte / 278 Tiritli Kofte / 285

Manisa

Manisa Usulii Izgara Kéfte / 106  Naz Kofte / 107 Salihli Odun Koftesi / 109
frmik Koftesi / 148 Sis Kofte / 232

Mardin

Fellah Kofte / 58  Genadir Corbasi / 79 lkbeber (I¢li Kéfte) / 187  Dizme / 208

Mersin
Yesil Mercimek Koftesi / 55  Ihbeysi / 258

Mugla
Akdeniz Usulii Kéfte / 119 Datga Badem Koftesi / 131 Milas Koftesi / 269
Top Top Kéfte / 286
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Mus
Kofte / 155  Gulolik (Sulu Kofte) / 254

Nevsehir
Avya Koftesi - 2 /123

Osmaniye
Etsiz Stkma Kofte (Stkman) /44 Kisir /45

Rize
Balkabakli Misket Corbast / 71

Sakarya
Islama Kofte /99  Krik / 155 Hanibana /211  Kofteli Kabak / 216

Samsun
Topalak - 1 /287

Siirt
Mercimek Koftesi (Bellog) - 2 /47  Sarmusakhi Kofte / (Kitel Fum) /86  Ink / 140
Kiftel Leben (Yopurtlu Kéfte) / 189  Taptap / 194

Sivas

Eksili Kofte (gorba) -2 /75  Sivas Koftesi / 111 Kizartma (Kadinbudu) Kofte /152
Sini Koftesi - 4 /229  Bulgur (Yuvarlak Koéfte) / 244 Eksili Kofte - 4 / 250
Sulu Kofte - 2 / 283

Sanliurfa

Cig Kofte /40  Siste Cig Kofte / 33 Elmali Kebap /210 Likliki Kéfte / 267
Masluka / 268
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57

58

59
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62

Sirnak
Kileik / 153

Tekirdag

Kéfteli Corba /81  Cerkesmisellim Koftesi / 96 ~ Sucuk Koftesi / 112 Sarkdy Kéftesi / 115
Tekirdag Koftesi / 116 ~ Balik Koftesi- 3/ 126 Beyaz Peynirli Ispanak Koftesi / 202

Sahil Kofte / 224  Sahan Koftesi / 273

Tokat
Bat / 39

Trabzon
Akgaabat Kéftesi/ 92 Etli Mercimek Koftesi / 134  Hirtlama Kofte / 139

Usak
Ebem Koftesi / 132 EcKoftesi / 134  Sagma Kéfte / 223 Eksili Ufak Kofte - 5/ 251

Van
Kiirt Koftesi / 266

Yalova
Yalova Kéftesi / 236 Trakya Usulii Sulu Kéfte / 289

Yozgat
Sisir Kofte / 279

Kibris
Seftali Kebabt / 115



bu kitapta yer almayan kofteler

ADANA (Cevizli I¢ Kofte / Pastirmali Kofte / Zengin)

ADIYAMAN (Kavurmal Sicak Kofte / Kel Kofte)

AFYON (Goce Kottiisii)

ANKARA (Tohma / Topag)

ANTAKYA [Darabali Kéfte (Ispanakh Oruk) / Fakkig / Karabalik Orugu / Yumurtali Oruk
(Muhattemi))

BALIKESIR (Grifteri)

BINGOL (Ayranh Kéftesi / Gildirikli Kéftesi)

BITLIS (Sekalok)

DENIZL1 (Dil Peynirli Fiin Koftesi (Kale) / Gizli Kofte (Kale) / Tomtu)
DIYARBAKIR (Lepik)

EDIRNE (Siitlii Piring Koftesi)

ELAZIG (Ayar Kéfte / Liile / Mukaserli Kofte)

ERZURUM (Cagir Koftesi)

GAZIANTEP (Cacikh Kéfte / Cordiiklii Kéfte / Haveydi Koftesi /| Maksirli Kofte)
ISTANBUL (Erikli Kofte)

1ZMIR (Odemis Kebabi / Piringli Kestirmeli Kéfte)
KAHRAMANMARAS (Eksili Keklik Koftesi)

KILIS (Kiibbiil Miitecceni / Tarhana Agi / Yagh Kofte)

KONYA (Iftar Koftesi)

KUTAHYA (Mayali Kofte)

MALATYA (Kabakh Cimdik Kéftesi / Nahna Koftesi)

SAKARYA (Sakarya I¢li Koftesi)

SHRT (Kitelet / Melefan)

SIVAS [Tipis Kofte (Bulgurlu Kofte))

SANLI URFA (Dégmeg / Gozlii Kofte / Kofteli Erik)

YOZGAT (Cogii (Gégii) / Hodala)



olgiiler

Kitapta verilen “bardak” 6lgiisii “su bardagi”dir. “Kagik” bir “gorba kagig1"dir.

Miktan belirtilmeyen “Karabiber, tuz” genellikle bir ¢ay kagigidir. Agzimizin tadina ve diyetinizin
gereklerine gére ayarlanabilir. Ayni bigimde ve nedenle, seyrek de olsa yag, un ve baz tatlandirict
otlar i¢in de miktar verilmedigi durumlarda kigisel ayarlamalar kolaylikla yapilabilir.

1 SU BARDAGI

Sivi 200 ml

Un, pudra sekeri 100 gr

Tozgeker, piring, kirmizi mercimek 200 gr
Irmik 165 gr

Bugday, nohut 180 gr

Nigasta 120 gr

Bulgur, yesil mercimek 175 gr

Kuru bakla 150 gr

Kuru fasulye 170 gr

1 IK
(Bu kitapea ¢orba kagigi élciisii hep silme olarak verilmistir.)

Tereyag 15-20 gr
Piring 15 gr

Un 7,5gr

lrmik 12 gr.
Tozgeker 15 gr
Pudra gekeri 8 gr
Tuz 18 ¢gr
Nisasta 6,5 gr

a

1 KASE

Sivi 1,5 su bardag
Kau 275gr



bu kitabin hazirlanmasinda emegi gecenler

Asim Giirsoy - Istanbul

Fiisun Atayata - Istanbul

Giiniz Ozcan (Ozcanlar Kofte) - Tekirdag
Mehmet Erkus - Izmir

Mehmet Usta (Mis Kebap) - Sivas
Metin Kocabas - Inegol / Bursa
Naci Bahgeli - Trakya

Neziha Kurar - Bursa

Nihat Kartal - Istanbul

Ramazan Karabulut - Konya
Ridvan Kocabicak - Istanbul
Riiveyda Baydede - Adana

Sinem Kula - Istanbul

Volkan Sezer - Trakya
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Q0
“Benim kofteye askim, cocukken Tom Braks okuyarak gelisti. Cizgi roman
.. ﬁ‘ kahramani Tom Braks'm iki arkadagi vardi, Tonton ve Baron. Tonton,
0 kifte yemek konusunu ddeta bir saplant: haline getirmisti. Kizdiginda ya da
kiseye sikistiginda, “Hay bin kokmus kifte” ya da “Diinyadaki biitiin kofteler askina”
gibi sozler sarfederdi. O, bu sozlerini bir macerada bes ke tekrar ettiginde karnim acikir ve

camm kofte isterdi. Annem ekmek arasi kuru kofteleriyle imdadima yetisindi...”

25 istah acic1 soguk kofte, 18 istah agic1 sicak kofte, 21 kofteli corba, 38 1zgara kofte,
77 kizartma kofte, 23 haslama kofte, 39 firin kifte, 62 tencere kéfte tarifi, iyi kofte
yapmanin piif noktalari, dnde gelen kéfteciler ve kofte tariflerinin illere gore dagilimu...

Mutfak kiiltiiriimiiziin, sata algak goniillii temel diregi

kofteyle ilgili bilmek istedigi tarifiyle birlikte tek kitapta

toplandi: Tok Karnina Dokuz

TV'de siddete hayir!

Siddet dgeleri igeren TV kil i 2
programlarini reklamlariyla +4% 64
destekleyen girketlerin '\
- G SR s N
drinlerini satin alma [, TS
897531296069 : e

TV'de siddete sen de hayir de.




