B
é%,?’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

GINDIK KOFTE

Kiymali harg igin:

400 gr orta yagli kiyma

1 adet orta boy sogan

1 tath kasigi biber salgasi
1 cay kasigi kuru reyhan
1 cay kasigi kuru nane

1 cay kasigi tuz

1 corba kasigi tereyagi
Bulgurlu harg igin:

1 su bardagi ince bulgur
1 adet kuru sogan

1 su bardagi un

1 tath kasigi biber salgasi
1 cay kasigi kuru reyhan
1 cay kasigi kuru nane

1 cay kasigi tuz

Suyu igin:

1 dolu corba kasigi salga
1 corba kasigi tereyagi

5 su bardagi su

1 cay kasigi kirmizi pul biber
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi limon tuzu

1 tath kasigi tuz

1 kase nohut

# Gindik kofteye énce bulgurlu kéftenin yapimiyla baglanir. ince bulgurun (izerine 1 su bardagi kadar ilik su ve
rendelenmis sogan eklenir, 10 dakika bekletilir.

# Sonra biber salgasi, reyhan, nane,tuz eklenir ve karistirilir. Un azar azar eklenerek bittinlesene kadar
yogrulur.

# Bulgurlu kofte harcindan nohut kadar pargalar alinir, yuvarlanir ve iginde un olan tepsiye konur, sallanir.

# Daha sonra kiymali kéfte yapimina gegilir. Kiymanin igine rendelenmis sogan, biber salgasi, reyhan, nane.tuz
eklenir. Malzemeler butlinlesene kadar yogrulur. Bulgurlu kéfte gibi yuvarlanir ve unlu tepsiye birakilir.

# Tavaya 1 ¢orba kasiJi tereyadi konur, eriyip isininca kiymali kfteler konur ve renk alacak kadar kizartilir.

# Bu arada bagka bir tencereye 1 gorba kagigi tereyadi ve domates salgasi konur, bir kag dakika kavrulur.

# Uzerine sicak su tuz, karabiber, pul biber ve limon tuzu eklenir.

# Su kaynayinca unlu tepside sallanan bulgur kéfteleri yapismamasi i¢in ayirarak atilir, 10 dakika pisirilir.

# Daha sonra kizaran kiymali kéfteler yagiyla birlikte bulgur kéftelerin Gzerine birakilir, haglanmig nohut ilave
edilir, 10 dakika birlikte pisgirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Gindik kéfte Elazig'a ait yoresel bir tariftir. Gindik; yuvarlak, yuvarlanmis, top seklinde anlamina gelir.
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