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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

NAHNA KUFTESI

1 Adet orta boy lahana

3 Adet kuru sogan

1 Cay bardag siviyag

1 Corba kasigi domates salcasi
Yarim corba kasigi biber salcasi
4 Su bardagi su

1,5 Tatl kagigi tuz

Koftesi Igin;

250 gr. Koftelik kiyma

1 Su bardagi pilavlik bulgur

1 Adet kuru sogan

1 Tatl kagig karabiber

1 Tatl kagigi pul biber

Yarim tatl kagigi tuz

# Tencereye siviyag konur, orta ateste ocada yerlestirilir, isininca yarim daire seklinde dogranmig sogan eklenir,
kavrulur.

# SoJanlar yumusayinca domates ve biber salcasi ilave edilir, tuz serpilir. Salganin kokusu gidince, 4 su
bardadi su katilir, kaynayinca ocaktan alinir.

# Bu arada lahana yapraklar ayrilir, yumusayana kadar haglanir, bigakla avug i¢i blytkliginde parcalara
kesilir.

# Gukur bir kaba kiyma, bulgur, rendelenmis kuru sodan, karabiber ve tuz konur. Gerekirse az su ilavesi ile
Ozlesene kadar yogrulur.

# Kofte harcindan cevizden kic¢Uk pargalar alinir, silindir kéfteler yapilir. Haglanmig lahana yapraklarina tek tek
sarilir.

# Onceden hazirlanan sodanli, salgali karisimin yarisi baska bir kaba aktarilir. Kalan soganl karigimin iizerine
nahna kufteleri diizgiin olmaycak sekilde konur.

# Uzerine ayrilan soganli, sal¢ali karisim katilir. Tencerenin kapagi kapatilir, orta atesli ocakta kaynama
noktasina geldikten sonra ates kisilir, 20 dakika daha pisirilir.

# Ocaktan alindiktan sonra yarim saat dinlendirilir, servis yapllir.

Not: Nahna kuftesi Malatya’ya ait bir tariftir. Malatya’da bu kofteyi pisirirken tencerenin dibine parca et désenir.
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