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SIMITLI KOFTE

Yarim kg. orta yagli kiyma

1 Su bardag koftelik bulgur

5 Dis sarimsak

1 Adet iri kuru sogan

Yarim Gorba kasigi biber salgasi
10 - 12 Dal maydanoz

Yarim tath kagigr kimyon

Yarim tath kasigi yenibahar

1 Tath kasigi tuz

# Bulgur, 1 su bardagdi ilik suda, 10 dakika bekletildikten sonra, Uzerine rende sogan, dévlilmus sarimsak, biber
salcasi, kimyon, yenibahar ve tuz eklenir, bitlnlesene kadar yogrulur. (6 - 7 dakika)

# En son ince kiyilmig maydanoz katilir. Maydanoz kéfte harcinin her tarafina yayilacak sekilde kisa sure
yogrulur.

# Kofte harci buzdolabinda yarim saat dinlendirilir. Daha sonra limon biyuklugunde parcalar alinir.

# Kofteler el islatilarak sise ya da ¢op sise yerlestirilir, Uzerlerine ¢cok az siviyag gezdirilir, elektrik 1zgarasinda ya
da mangalda pisirilir.

# Simitli kofteyi sise gegirmek ustalik gerektirir; eger sis kullanilamayacaksa koftelere ayni sekil verilir,
yaglanmis tepsiye dizilir, Gzerlerine az yag gezdirilir, 175 derece firinda pisirilir.

Not: Simitli kfte Gaziantep’e has bir tariftir. Yorede simit kebabi da denir. Y6rede ince bulgura simit adi verilir.
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