istah acic1 soguk kofteler’'den

COKELEKLI CiGKOFTE (MALATYA)

250 g cigkoftelik bulgur 5 sap taze sogan,
2 kagik tereyag [ demet maydanoz, ince kiyihms
250 g cokelek [ marul

[ kuru sogan, kiip dogranmis  Karabiber, tuz
[ tatly kasigt kirmizibiber

Bulguru bir kaba koyarak 3/4 bardak 1ilik suyla islatin, kapagini kapatarak bir siire bekletin. On-on bes dakika
sonra yag, ¢cokelek, kuru sogan, kirmizibiber, karabiber ve tuz ilave ederek hepsini birlikte iyice ezin ve cigkofte
gibi yogurun. Sonra taze soganlari ve maydanozu da ekleyerek biraz daha yogurun. Kiiciik kiigiik sikmalarla

bi¢im verin ve marul yapragina sararak servis yapin.

LALEZAR (BURSA)
1 kg patates Yarim limon suyu
[ sogan, kiictik dogranmugs [ demet maydanoz, ince kiyihms
[ tatly kasigr margarin 2 dolmalik kirmizi biber
[ kagik sirke Karabiber, tuz

Patatesleri haglayin, kabuklarini soyduktan sonra ezerek piire haline getirin. Sogani ¢ig olarak patates piiresine
ekleyin. Margarin, sirke, limon suyu, karabiber ve tuz ilave edin, iyice karigtirin.

Ceviz iriliginde parcalar kopararak elinizde yuvarlayin. Uzerine bastirarak bir ¢ukur yapin. Hazirladi@iniz
patates toplarini maydanoza bulayin.
Dolmalik kirmizi biberleri bol suyla yikayin, tohum ve sap kisimlarini temizledikten sonra kiigiik kiiciik karelere
dograyin. Patates toplarinin ¢ukurlarina kirmizi biber doldurarak servis yapin.



istah acic sicak kofteler’den

FINDIKLI VE KASARLI TOP KOFTE (iSTANBUL)

Yarim kilo kryma 100 g taze kasar peyniri, kiip dogranmus
3 kuru sogan, rendelenmis Yarim bardak findik, iri cekilmis

3 dilim bayar ekmek Swryag

3 dal maydanoz, kiyilmus Karabiber, tuz

Kekik

Kiymay1 cukur bir kaba alin, sogani, 1lik suda islatilms, sikilarak stiziilmiis ekmegi, maydanoz, kekik, karabiber
ve tuz ilavesiyle yogurun. Ceviz biiyiikligiinde parcalar koparin, elinizde yuvarlayin. I¢lerine 1-2 parca peynir
ekledikten sonra tekrar yuvarlayarak kapatin. Kofteleri findiga bulayin. Pisme esnasinda findik kirintilarinin

dagilmamasi i¢in elinizle hafifce bastirin.
Kizdirdiginiz siviyagda kofteleri kizartin. Kagit havlu tizerine alarak fazla yagini ¢ektirin. Sicak servis yapin.

KESTANE TOPLARI (BURSA)

Yarim kilo kestane [ cay bardag galeta unu
100 g tavuk eti 2 kasik swryag

125 g mantar Domates, dilimlenmis

[ sogan, arpacik dogranmus Maydanoz, kiyimas

[ dis sarmisak Tuz

Kestaneleri haglayin, kabuklarini soyun. Tavuk eti ve mantari haslayin.
Etleri, mantar, sogan ve sarmisakla birlikte robota koyarak piire haline getirin. Galeta unu ve tuz ilave

ederek karistirin. Kestaneleri bu karisimin i¢ine katin ve yogurarak kofte hamurunu hazirlayim.
Siviyagi tavada kizdirin. Kestaneli karigimdan ufak pargalar alarak tek tek elde yuvarlayin, yagda kizartin.

Domates ve maydanozla siisleyerek sicak servis edin.



kofteli corbalar'dan

EKSILI KOFTE (SIVAS)

Yarim kilo orta yagl kiyma 3 kasik katryag

[ kahve fincam piring 2 biiyiik sogan, halka dogranmus
[ demet maydanoz, ince kiyihmis [ limonun suyu

1 bardak un Karabiber, tuz

3 bardak su

Pirinci ayiklayip yikadiktan sonra biraz haglayin. Yari haglanmis pirinci, kiymayla karistirin. Maydanoz,
karabiber ve tuz ilave ederek iyice yogurun. Avug icinde yuvarlayarak findik biiyiikliiginde top kofteler
hazirlayin. Bir tepsinin i¢ine un dokiin, hazirladiginiz kofteleri una bulayin.

Diger yandan, bir tencerede corbanin suyunu kaynatin. Icine katiyag, sogan, maydanoz ve hazirladigimiz una
bulanmis kofteleri atin. Cok kisik ateste pisirin. Koftelerin i¢indeki piringler uzayinca limon suyunu ekleyin ve
bir siire daha kaynatin. Bir ¢orba kasesinde servis yapin.

KOFTELi YOGURT CORBASI (KAHRAMANMARAS)

250 g yagsiz kiyma 2 bardak yogurt

[ kuru sogan, rendelenmis [ kasik tereyag

[ cay bardag piring [ tatl kasigt kirmizibiber
[ yumurta [ kagsik kuru nane

1 kahve fincani un Karabiber, tuz

Kiymay1 sogan, karabiber ve tuzla yogurun. Findik iriliginde kofteler hazirlayin.

Biiyiikce bir tencerede 10 bardak suyla birlikte pirinci pisirin. Piringler yumusadiktan sonra kofteleri
tencereye ilave edin.

Bir kasede yumurtayi iyice ¢irpin. Un ve yogurdu ekleyin ve cirpin. Koftelerin bulundugu tencereye
iligtirarak katin. On beg dakika karistirarak pisirin. Corbayi késelere doldurun. Son olarak iizerine tereyagli
kirmizibiber ve nane gezdirerek servis yapin.



1zgara kofteler’den

MENGEN KOFTESI (BOLU)

600 g kuzu ve dana kiymast karisimu 2 dilim bayar ekmek ici, ufalanmas

4 dis sarmusak, ezilmis [ tatl kasige kekik
Yarim demet maydanoz, kiyimas [ cay kasigr kimyon
3 orta boy sogan, ince dogranmis [ cay kasigi karabiber
[ yumurta [ tatl kasigr tuz

[ kahve fincant Mengen peyniri ya da kasar peyniri, rendelenmis
Sinirsiz etlerden cekilmis kiymaya diger malzemeleri ilave ederek iyice yogurun. Hazirladiginiz kofte hamurunu

kapali bir kapta buzdolabinda 1 giin dinlendirin. Pisirmeden once bir kez daha yogurun ve kofteleri

bicimlendirerek kémiir 1zgarasinda pisirin. Piyaz dogranmis soganla servise sunun.

SUMAKLI $i$ KOFTE (ISPARTA)

600 g sinirsty dana kaburga kiymast Sumak
200 g sinrsiy kuzu eti 100 g tuz
200 g kuyruk yagi

Dana kiymasi, kuzu eti ve kuyruk yagini kalin bicakli kiyma makinesinde ¢ekin. Cekilen kiymay1 tuzla iyice
karistirarak tekrar ince kiyma makinesinden gecirin. Kiymaytr 30 gram parcalara ayirarak yassi demir sislere
gecirin. Mangalda kozde cevire cevire 3 dakika pigirin. Sis koftelerin tizerine sumak ilave ederek servis yapin.

Bu tarif, Hacibenlioglu kebapgisina aittir. Susamli sig kofte i¢inse yukaridaki kofte harcina 10 gram susam
ilave ederek yogurun.



Kkizartma kofteler’den

BALIK KOFTESI (ISTANBUL)

1 kg ird liifer ya da kofana Yarim fincan tiziim
3 yumurta [ paket yenibahar
2 dilim bayar ekmek Pulbiber

3 patates, haslanmigs Un

4 sogan, rendelenmis Kzartma yag:

[ tatl kasig oz seker Karabiber, tuz
Yarim fincan fistik

Baliklarin baglarini ve barsaklarini ¢ikarin. Bol suyla kanlarini iyice temizleyin ve iri pargalara boliin, tstiini
kapatacak kadar suda haslayin. Kapagi acik tencerede 20 dakika kaynattiktan sonra baliklart kevgirle sudan alin.
Derisini, kil¢iklarini ve siyah etlerini ayiklayin.

Ayikladiginiz etleri kofte yapmak icin cukurca bir kaba koyun, icine yumurtalart kirin, karistirin. Islatip
sikilmig bayat ekmek, patates, sogan, toz seker, 2 ¢ay kasig1 tuz ilave ederek iyice yogurun. Yogururken fistik,
{iziim, yenibahar, pulbiber ve karabiber ekleyin.

Kofte harci haline gelen karisgimdan kiiciik parcalar alin, parmaklariniz arasinda yuvarlayarak, uzun ince
koftecikler hazirlayin. Bekletmeden una bulayin, kizgin yagda kizartin. Soguk ya da sicak olarak ikram edin.

Arzu ederseniz yerken limon sikabilirsiniz.

MISIR KOFTESI (GIRESUN)

150 g nusir, haslanmas 50 g un
250 g patates 2 yumurtanin aki
1 bardak stit Yarim cay bardagi zeytinyag:

Patatesleri tuzlu suda haglayin. Kabuklarini soyun ve sebze degirmeninden gegirin.

Siitii telle ¢irparak patateslere ilave edin. Bu karisima un ve ¢irpilmis yumurta aklarini katarak karigtirin.
Bir tavada zeytinyagini kizdirin, hazirladiginiz hamurdan azar azar dokiin. Hamur daire bicimini alip biraz
sertlesince, altiist edin. Her iki tarafi da kizarinca tistiine misir taneleri serpistirerek servis yapin.



haslama koéfteler’den

DOMATES SOSLU PEYNIR KOFTESI (EDIiRNE)

300 g beyaz peynir [ demet feslegen, ince kryilmus

[ sogan, kiip dogranmas 4 kasik zeyunyagi

20 g tereyag 8 domates, soyulmus, kiip dogranmus
[ yumurta 3 dis sarmisak, ezilmis

120 g irmik 20 g dolmalik fistk, kavrulmugs

100 g taze kasar peyniri, rendelenmis ~ Beyazbiber, tuz

[ demet maydanoz, ince kryihmis

Soganlari tereyagda 5 dakika kavurun. Beyazbiber ve tuz ekin, so§umaya birakin.

Beyaz peyniri ezin ve yumurtayla karistirm. Diger tarafta irmigi kasar peynirine katarak iyice karistirin. Iki
peynirli karigimi birlikte bir kaba alin. Kavurdugunuz soganlari ve yesillikleri ilave edin, kapagi kapali olarak 1
saat buzdolabinda bekletin.

Zeytinyagini bir tavada isitin. Domates ve sarmisagi ekleyerek 5 dakika pisirin. Beyazbiber ve tuz ektikten
sonra sicak bir yerde bekletin.

Bir tencerede tuzlu su kaynatin. Peynirli karisimdan bir kagikla pargalar alarak kaynar suya birakin, 5 dakika
pisirin.

Peynir kofteleri suyun yiizeyine yiikseldikleri zaman kevgirle sudan ¢ikarin, kagit havlu tstiinde siiziilmeye
birakin. Dolmalik fistiklarla siisleyin, domates sosuyla birlikte servis yapin.

KIiFTEL LEBEN (YOGURTLU KOFTE) (SiiRT)

2 bardak icli kofeelik yarma [ cay kasigi pulbiber

3-4 dis sarmusak, ezilmis [ cay kasigi kirmizibiber
2 bardak yogurt Tuz
3 kagik tereyag

Yarmay1 tuzlayin, sicak suda ¢nceden islatin. En az yarim saat bekletin. Sonra ellerinizi arada bir islatarak
hamur kivamina gelinceye kadar yarmayi yogurun. Findik biyiikligiinde parcalar alin. Avcunuzun iginde
sikigtirarak ya da yuvarlayarak kofteleri hazirlayin.

Bir tencereye bolca su koyun, kaynayinca tuz atin. Bir tasim daha kaynayinca hazirladiginiz kofteleri icine
atin. Kaynamaya bagladiktan sonra 10 dakika pisirin. Siizerek servis tabagina alin.
Uzerine sarmisakli yogurt dokiin. Kizdirdiginiz biberli yagi gezdirin, sicak olarak servis yapin.



firin kofteler’den

CIFTLIK KOFTESI (GAZIANTEP)

600 g kiyma [ cay bardagi kasar peyniri rendesi
[ bardak bezelye, haslanmus [ cay kasigr kimyon

[ sogan, rendelenmis [ cay kasigr kekik

2 dilim bayar ekmek ici, ufalanmas 2 kasik susam

2 yumurta Karabiber, tuz

2 kagik swryag

Kiymaya sogan, ekmek, yumurta, siviyag, kasar peyniri ve baharati ilave ederek iyice yogurun. Bezelyeleri
ekleyerek tekrar yogurun.
Kiymali karisimi rulo haline getirerek firin kabina yerlestirin. Uzerine yumurta sarist siiriin, susam ve 1 cay

bardagi suyu serpin. Onceden 220° C isitllmus firinda 20 dakika firinlayin, patates piiresiyle birlikte servis
yapin.

ISPANAKLI BALIK KOFTESI (UZUNKOPRU - EDIRNE)

350 g fileto mezgir Yarim cay kasigr kimyon

150 g ispanak Yarim cay kasigi kabarema tozu
100 g kasar peyniri, rendelenmis Yarim cay kagsigt karabiber

100 g un Tuz

2 kasik sogan, kiyimigs

Mezgit baligini kiyma makinesinden gecirin. Ispanak ve kasar peyniri disindaki biitiin malzemeyi bali§in icine
ilave ederek yogurun. Hazirladiginiz har¢tan 80 gram pargalar alin ve ortasini kug yuvasi gibi bicimlendirin.

Ayri bir kapta ispanagi soteleyin. Sotelenmis i1spanaklari koftelerin i¢ine koyarak sicak firinda pisirin.
Firindan ¢ikardiginiz koftelerin tizerine bir tutam kasar peyniri serperek sicak servis yapin.



tencere kofteleri'nden

ARPACIK SOGAN KOFTESIi (ODEMIS - iZMiR)

Yarim kilo dana kiyma 250 g taze mantar
250 g arpactk soan 250 g mantar

[ bardak swiyag [ kasik salca

[ bas sarmisak, kiyimags [ wabler et suyu

00 g nohut, hagslanmigs

Dana kiymadan arpacik sogan biiyiikliigiinde kofteler hazirlaymn. Arpacik soani ve kofteleri kizgin yagdan
gegirin, yayvan bir tencereye alin.

Sarmisagi nohut ve elma dilimi seklinde kesilmis mantarlarla birlikte bir tavada kavurun.

Bir bagka kapta 1 bardak kaynar su ile 1 kasik salgca ve et suyu tabletini karistirarak sosunu hazirlayin.
Yayvan terceredeki kofte ve soganlara énce mantarli karigsimi, sonra da salgali sosu dokiin, 10 dakika

kaynattiktan sonra servis yapin.

KOFTELI KURU BAMYA (KONYA)

150 g kuru bamya [ havug, zar dogranmis

Sirke 4 domates, soyulmus, kusbas: dogranmas
Yarim bardak swryag 4 sivri biber, kusbast dogranmas

2 sogan, kiictik dogranmugs Yarim limon

Kofte igin: Yarim sogan, rendelenmis

150 g kifrelik kryma Karabiber, tuz

Kiymay1 sogan, karabiber ve tuzla birlikte yogurun. Misket kofteler hazirlayin.

Bamyalari bir pecete arasinda ovduktan sonra sirke ve cok az tuz ilave edilmis suda 15 dakika haslayin,
siizgece cikarin. Bir siire beklettikten sonra bamyalari soguk suya alin. On dakika soguk suda beklettikten sonra
tekrar siizgece ¢ikarin. Bamyalari iplerinden ¢ikardiktan sonra bir kenarda bekletin.

Tencereye yarim bardak siviyag alin, sogan ve havucu 2 dakika kavurun. Sonra domatesleri ve sivri biberleri
ekleyin. Yaklasik 10 dakika kaynatin. Kofteleri ve bamyalari da katarak tizerine 2 bardak su dokiin ve yarim
limon sikin. Kaynama noktasina gelinceye kadar harli ateste, sonra kisik ateste yarim saat pisirin.



