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HARPUT KOFTESI

Yarim kg. az yagl dana kiyma
2 Adet orta boy kuru sogan

1 Su bardag kéftelik bulgur

1 Corba kasigi biber salcasi

1 Corba kasigi domates salcasi
Yarim demet maydanoz

1 Tatl kasigi tath kirmizi toz biber
Yarim tath kagigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

Sosu Igin;

4 GCorba kasi§i siviyag

1 Corba kasigi domates salcasi
Yarim ¢orba kasigi biber salcasi
3 Su bardagi su

Yarim tath kasigi tuz

# Soganlar rendelenir, Gzerine kuru ince bulgur, biber salgasi, domates sal¢asi ve tuz konur, karigtirilir, 10
dakika bekletilir.

# Daha sonra karabiber, toz kirmizi biber ve yogurdukga azar azar kiyma eklenir. 10 dakika kadar yogurduktan
sonra, ince kiyllmig maydanoz katilir. .

# Kofte harcindan cevizden biraz kiguk pargalar alinir. Once top gibi yuvarlanir, sonra bir elin bas parmagi ile
oyulurken, diger elin avug iginde ¢evrilerek ortasi delinmeden ¢ukurlagtirilir.

# BUtun koftelerin sekillendirme iglemi tamamlaninca sos hazirlanir. Tencerenin igine biber salgasi, domates
salcasi ve siviyag ile ezildikten sonra, su ve tuz eklenir, atese yerlestirilir, kaynayinca kofteler atilir.

# Tencerenin kapad kapatilir, 5 dakika hizl ateste, 15 dakika kisik ateste olmak Uizeri 20 dakika pigirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Harput koéftesi Elazig bolgesinde hazirlanir. Yérede bu kéfteye arzuya gore kuru feslegen, kuru reyhan
katilir.
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