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Antep
Yoresi
Yuvalama

( 6 Kisilik )

MALZEMELER :

500 Gr Piring Siviyag

300 Gr Cigkoftelik kiyma Yeteri Kadar Su
1 Su Bardagi Nohut Nane :

500 Gr Kusbas: Et Karabiber

2 Yumurta Tuz

3 Bardak Siiziilmiis Yogurt 1 cay bardag: irmik

HAZIRLANISI :

Aldigimiz cigkoftelik kiymayi et makinamizda 3 defa tekrar cekelim.

Piring yikanip siizgece alinir.Et makinasi veya robot kullanarak cekilip
un kivamina yakin hale getirilir.

Cekilmis pirince kiyma,1 yumurta,irmik,tuz ve karabiber eklenerek
iyice yogrulur.Yogururken gerekirse az miktar su ilave edilir.
Hamuru kulak memesi kivamindan biraz daha yogun hale getirin.

Hazirladiginiz hamuru yuvarlamalit ile yuvarlayalin.

Tencereye su koyup kaynatin.Siizgece alinmis yuvarlamalan 10-15 dk
suyun buharida haslayin.

Yemegin yapilacag: tencerede kusbas: eti cok az yag ile kavurup lizerine
su tamamlayip ve geceden isladiginiz nohutu ekleyerek pisirin.(suyu kisi
sayisini hesap ederek ekleyin.Eksik olursa sonradan kaynamis su eklenir)
Pistikten sonra lizerine yuvarlamalar ekleyin.

Yogurt’a yumurta katip karistirin.Uzerine yemegin suyundan ekleyip koyu
ayran kivamina getirin ve yavas yavas yemege ekleyip karistirin.Az bir siire
kaynatip lizerine yagda kizarttigimiz kuru naneyi ilave edip servis yapin.

PR

>

|

Eksili
Ufak
Kofte

( 6 Kisilik )

;ony

{ MALZEMELER :
4 Su Bardagi Koéftelik Bulgur 500 Gr Kusbas: et

500 Gr Yagsiz Kiyma 1 Bardak Nohut

1 Or:taboy Sogan 1 Y.Kasig: Biber Salcasi
2 Yemek Kasigi Un 1 Y.Kasig1 Dom. Salgasi
Karabiber,Tuz,Nane Tereyagi, Kirmizi Biber

Yenibahar Koruk veya Sumak Eks.

HAZIRLANISI :

® Bulgur,sogan, kirmizibiber,yenibahar,karabiber ve tuzu bir bardak su ile
karigtirin.Et cekme makinasindan gegirin.

® Cekilen bulgurun igine kiyma ilave edin ve tekrar makinadan gegcirin.

® Karigima dagilmamasi icin un ilave edin ve iyice yogurun.

® Hazirladigimiz hamuru yusarlamaliki ile yuvarlayalin.

@ §u kaynayan bir tencerenin iistiine siizgeg yerlestirin.icine kéfteleri koyun.
Ustiine kapak kapatip 20 dakika buharda pisirin.

® Tencereye etle yeteri kadar su koyup,kaynayinca etin képiigiinii alin.igine
geceden islatilmis nohut,domates ve biber salcasi, kirmizibiber,sumak eksisi,
tuz ve karabiber koyup pisirin.

@ Et ve nohut iyice pisince kofteleri ekleyin.(Kéfteleri yiyeceginiz kadar
ekleyin artanini sokta bekletip gerektikge kullanin)

® Tavada yagi kizdirip igine nane, kirmizibiber,karabiber atin ve yemegin
Uzerine dokiin.



Kofteli
Ispanak
Yemegi

( 6 Kisilik )
MALZEMELER :
1 Kg Ispanak 1/2 Corba Kasig Margarin '
1 Su Bardagi ince Bulgur 1/2 Su Bardag: Su
1 Adet Sogan 1 Corba Kasig: Salga
200 gr Yagsiz Kiyma Tuz,Karabiber

1 Corba Kasigi Un 1 Su bardag: un
1/2 Cay Bardag: Siviyag :

HAZIRLANISI :

@ Ispanaklari bol suyla yikayalim.Suyunu siizdiikten sonra saplarindan
ayirdigimiz yapraklarini kiigiik kiiciik dograyalim.

@ Kofte icin ince bulguru bir kaba alalim.Uzerine sogani rendeleyelim.

@ Kiymayi,tuzu ve karabiberi ilave edelim.Malzemeler 6zlegene ve bulgur
eriyene dek yoguralim.Ardindan 1 ¢orba kasigi unu ilave edelim ve
tekrar yoguralim.

@ Hazirladigimiz hamuru yusarlumalik ile yuvarlayahm,

® Kofteleri sivi yagda kizartalim.

@ Ayri bir tencerede sivi yagi ve margarini isitalim.Kiigiik dogranm
soganlari ilave edelim.Seffaflasana kadar kavuralim.Ispanaklari
ekleyelim.Ispanaklar yumusayana kadar tahta kagikla siirekli cevirelim.

@® Yarim su bardagi suyu 1 ¢orba kagig salcayla karistiralim.Tencereye
aktaralim.Tuzunu ve karabiberini ayarlayip,kofteleri ilave edelim.

@ Hafif ateste pisirelim.Sicak olarak servis yapalim.

Naneli
Kofte

(4 Kisilik )
MALZEMELER :
1 Kiiciik Sogan 3 Corba Kasig: Siviyag
2-3 Dilim Bayat Ekmek igi 2 Corba Kasig: Salga
0,5 Kg Kiyma Yeterince Tuz

2 Corba Kasig: Kuru Nane

HAZIRLANISI :

Sogani rendeleyip islatiimig bayat ekmek ici, 1 corba kagigi kuru nane,
1 gorba kagig siviyag,tuz ve kiymayla birlikte yogurun.

Hazirladiginiz hamuru gusarlumalik ile yuvarlayin.

2 gorba kasig1 siviyag da salgayi ezin.Biraz su ekleyin.Su kaynayinca
kofteleri ilave edin. _

Biraz daha su ekleyip 15-20 dakika pisirin (Tenceredeki su kofteleri
ortecek kadar olmali)

Uzerine kuru nane serpin ve sicak olarak servis yapin.



Yogurtlu

Bulgur Yuvarlama
Toplari

( 5 Kisilik ) ( 6 Kisilik )
v i oy N o 4
MALZEMELER :
MALZEMELER :
1 Su Bardagi Un 2 Dis Sarimsak : ; j - = S
1 Su Bardag: ince Bulgur 2 Su Bardag Yogurt L S B Bau;dagl wic) b Barc_:lagu SIyag
t: 1/2 kg Yagsiz Kiyma SOS iCiN:
1 Adet Sogan 2 Corba Kasig: Siviyag = -
. 3 Yumurta 2 Su Bardag: Yogurt
1 Tutam Pul Biber Tuz = S
1 Corba Kasig: Salga Karabiber 1 Gay Bardals SO i) aacirinak
e ¥ & 5 Su Bardagi Su 2 Corba Kasig: Tereyagi
Tuz 1 Corba Kas. Domates Salgasi
ety RPN 2 HAZIRLANISI :

® 1 Su bardagi bulguru gukur bir tabaga alip,lizerine yeterli miktarda

sicak su ekleyin.lyice sisene kadar bekletin ve siizgecten gegirip genis ® Kiymay tin,yumurta,sut e t.u . llay(? ederek yogurun.
bir kaba alin. ® Hazrladiginiz hamuru suvarlamalik ile yuvarlayn.
@ Un,tuz ve karabiberi ilave edin.Yogurarak hamur kivamina getirin. ® Siviyag tavada kizdirip kéfteleri kizartin.
® Hazirladigimiz hamuru gusarlamalik: ile yuvarlayalim. ® Bir tencerede 5 bardak suyu kaynatin.kizarttiginiz kfteleri ekleyip
® Tencerede su kaynatin,gok az tuz atin. ha;laylfl.Kev"gll.'.le a_lm’ ity 5
® Kbfteleri suya alip,haslayin.Kevgirden gegirip,tabaga alin. @ Tereyagini kiiciik bir tavada eritip salcayi ekleyin.Sos kivamini alincaya
@ Diger tarafta sarimsaklan doviip,yogurda katin.Bulgur toplarinin kadar kavurup atesten alin.
lizerinde gezdirin. ® Sarimsaklan ezip yogurtla karigtirin,
® Uzerinin sosunu hazirlayin.Bunun icin 2 gorba kasigi sivi yagi kizdirin. ® Yuvarlamay: servis tabaklarina alip lizerine sarimsakh yogurt ilave edin.
® Dogradiginiz soganlari yagda kavurun.1 corba kasigi salca ve bir tutam ® Hazrladiginiz sosu lizerine gezdirip sicak olarak servis yapin.

pulbiberle karistirin.
® Koftelerin tizerine gezdirin.Sicak olarak servis yapin.



1

250 Gr Dana Kiyma

1
2
1
1

Kofteli
Makarna

( 4 Kisilik )

MALZEMELER :

1 Yumurta . y
2 Corba Kasigi Zeytinyag:

Adet Sogan 2 Corba Kasigi Galeta Unu
Su Bardag: Domates Ezmesi 3-4 Dal Maydonoz

Corba Kasig: Et Suyu
Tutam Taze Feslegen

Paket Yumurtah Spagetti

Tuz

HAZIRLANISI :
Sogani kiyip 1 ¢orba kasigi yag ve 2 corba kasigi su ile hafifce pisirin.
Et suyunda islatilmig ve sikilmis ekmek igi,kiyilmis maydonoz,yumurta

ve peyniri karistirin.Tuz ve kiymayi ilave edip yogurun.
Hazirladiginiz hamuru yusarlamalils ile yuvarlayalin.

Yuvarladiginiz kofteleri kizartin.

Domatesi feslegenle birlikte 10 dakika pisirin.

Tuz,kalan yag ve kofteleri ekleyip birkag dakika daha pisirin.
Makarnay tuzlu suda diri kivamda haslayin.Siiziip domates sosu ve
kofteleri karistirin.

Taze feslegen yapraklariyla siisleyip sicak olarak servis yapin.

1 Corba Kasig: Kasar Rende |

Eksili
Kofte

( 6 Kisilik )

ooy e

MALZEMELER :

1 Su Bardag: Yesil Mercimek
2 Su Bardag: Kisirlik Bulgur
1 Su Bardag: Un

100 Gr Ispanak

1 Adet Sogan

Sivi Yag

Erik Eksisi

2 Yemek Kasig: Salga

HAZIRLANISI :

Mercimekler 2 bardak su ile hafif dise dokunacak kadar haslanr.

Soguk su ile yikanir ve siiziiliir.

Ayri bir yerde bulgur sicak su ile biraz da tuz katilarak beklemeye
birakilir.Bulgur iyice yumusayinca un ile yavas yavas yogurulur.
Hazirladiginiz hamuru yusarlamalil ile yuvarlayin.

Yemek pisirilecek tencerede sogan dogranarak kavrulur.Salca ilave
edilirTercihe gore su da ilave edildikten sonra(kaynayacak),mercimekler
ispanak ve kofteler ilave edilir.

Pismesine yakin tuz ve erik eksisi istege gére limon suyu da ilave edilir.
Sicak servis yapilir.



2 Su Bardag: Koftelik Bulgur

Yogurtlu
Bulgur

Koftesi

( 6 Kisilik )

MALZEMELER :

3,5 Tath Kasig: Tuz 1 Yemek Kasllgl Nane
6,5 Su Bardag: Su 2 Su Bardag: Yogurt
5 Yemek Kasigi Un 4 Dis Sarimsak

7.5 Yemek Kasig: Siviyag

HAZIRLANISI :

Bulguru genisce bir kaba koyun.2 tath kasig: tuz ilave edin.1 su bardagi

suyu ara ara serperek 10 dakika yogurun.Unu ilave ederek 2/3 su

bardagi su ekleyip 10 dakika daha yogurun.Uzerine nemli bir bez koyun.

Hazirladigimz hamuru guvarlamalik ile yuvarlayahn.

Yuvarladiginiz kofteleri delikli siizgece alin.Kalan su ve tuzu tencereye
koyup tizerine siizgeci yerlestirin.Kapagini kapatip kaynayan suyun
buhariyla kofteleri 20-25 dakika pisirin.

Sarimsagi ezip yogurda karistirin.

Yagi kizdirip kirmizi biberi ve naneyi ekleyin ve karistirin,

Kofteleri haslama suyuna katip 1-2 dakika kaynatin

Uzerine sanimsakli yogurt ve kirmizi biberli naneyi dokiip servis yapin.

2 Tath Kasig1 Kirmizi Biber

.

Kdtahya
Koftesi

" ( 6 Kisilik )

MALZEMELER :

1 Cay Kasig: Nane

1 Corba Kasig: Tereyag:

1 Kase Yogurt

1 Tath Kasigi1 Kirmizi Biber

2 GCorba Kasig: Tarhana
2 Corba Kasig: Kiyma

1 Cay Bardag: Bulgur

1 Cay Kasig: Karabiber
1 Yeterince Tuz

HAZIRLANISI :

2 Corba kagigi tarhanay bir miktar ilik suyla islatin.

1 Saat sonra igine 1 cay bardagi bulguru ekleyin.Bulgurlar sisene kadar
suyun iginde bekletin.

Bulgur ve tarhananin icine 2 corba kasig1 kiyma, 1 cay kasig karabiber
ve yeteri kadar tuz ekleyin.

Malzemeleri yogurup hamur haline getirin.

Hazirladigimiz hamuru gusarlamatik ile yuvarlayin.

Tencereye 3 su bardagi su koyun.Su kaynayinca kéfteleri icine atin.
Uzerine 1 kase yogurdu dokiin.

1 Corba kasig tereyagini tavada eritin.Kirmizi biber ve naneyi ekleyin.

Karistinip koftelerin tizerine dokiin.



Sarimsakli
Bulgur
Koftesi

(‘5 Kisilik )

MALZEMELER :

0,5 Kg ince Bulgur
Yogurmak icin Su
1 Adet Yumurta
6-7 Dal maydanoz
1 Bas Sarimsak
Tuz

1 Tath Kasigi Kimyon

1 Corba kasig: salga

1 Su Bardag: Zeytinyagi
1 Adet Limon

1 Su bardag: un

HAZIRLANISI :

@ Bulguru yarim corba kasigi salga ile karistinin.

@ Uzerine azar azar su serperek yogurun.

® 5-10 dakika dinlendirip bulgurun sismesini bekleyin.
® Karisima un,yumurta,kimyon ve tuz ekleyin.

@ Ara ara su serperek yogurun.

@ Hazirladiginiz hamuru guvarlamalili ile yuvarlayin.

® Bir tencere su kaynatin.

® Yarim corba kasigi tuz ve yarim limon suyu ekleyin.
@ Kofteleri ilave edip 15-20 dakika pisirin.

@® Delikli kepge ile servis tabagina alin.

® Zeytinyaginda doviilmiis sarimsagi kavurun.

® 1 Corba kasigi salga ve kalan yarim limonun suyunu ilave edip kaynatin.

@ Sarimsakl karisimi koftelerin Gizerine dokiin.
® Maydonoz serpip servis yapin.

Yogurtlu
Ufak

Kofte

( 6 Kisilik )

i o 1 L

MALZEMELER :

(" ]

4 Su Bardaéu Koftelik Bulgur
500 Gr Yagsiz Kiyma

1 Ortaboy Sogan

2 Yemek Kasig: Un
Karabiber,Tuz

500 Gr Kusbas: et

1 Bardak Nohut

3 Su Bard.Suzme Yogurt
1 Yumurta
Nane,Tereyagi

HAZIRLANISI :

® Bulgur,sogan, karabiber,tuz bir bardak su ile kanigtirin.Makinadan gegirin.
Cekilen bulgurun icine kiyma ilave edin ve tekrar makinadan gegirin.
® Karisima dagilmamasi icin un ilave edin ve iyice yogurun.

@ Hazirladigimiz hamuru suvarlamalili ile yuvarlayahn.

® Su kaynayan bir tencerenin Ustiine siizgeg yerlestirin.icine kofteleri koyun.
Ustiine kapak kapatip 20 dakika buharda pisirin.

® Tencereye etle yeteri kadar su koyup,kaynayinca etin kopiigiinii alin.igine
geceden islatilmisg nohut,tuz ve karabiber koyup pisirin.

® Et ve nohut iyice pisince kofteleri ekleyin.

® Yogurt’a yumurtayi katip karistirin,lizerine yemegin suyundan ekleyerek
koyu ayran kivamina getirin.Yemegin icine yavas yavas karistirarak dokiin.

® Kisa bir siire kaynatin.

® Tavada yag kizdinp igine nane atin ve yemegin lizerine dokiin.



Bulgurlu
Kofte

( 6 Kisilik )

MALZEMELER :

0,5 kg Yagsiz Kiyma 2 Su Bardagi ince bulgur
1 Adet sogan 1 Corba kasig: salca

1 Cay kasig: karabiber 1 GCay kasig: kirmizi biber
3-4 Dal maydanoz 2 GCorba kasigi margarin
1 Tath kasig: salca 3 Su bardag: su

1 Cay kasig: tuz

HAZIRLANISI :

Bir kapta bulgur,salga ve baharatlari iyice karigtirin.
Elinizle bulgurlari ovalayip ardindan rendelenmis sogani ekleyin.
Biraz yogurduktan sonra kiymayi da ekleyip giizelce yogurun.

Karisim macun haline gelince yuvarlamalili ile yuvarlayin.

Eridikten sonra 1 tath kasigi salgay ekleyip karnistirin.
Uzerine 3 su bardag: su koyun ve 1 gay kasigi tuz ekleyin.
Kofteleri igine dokiin ve 10 dakika pisirin.

® Uzerine ince kiyilmis maydanoz ekleyerek servis yapin.

Bu islem bittikten sonra yemegi pisireceginiz tencereye margarini koyun.

Patates
Koftesi

( 6 Kisilik )

oy e

MALZEMELER :

4 Adet Patates 1 Yumurta sarisi

1 Cay Kasig: Karabiber 1 Su Bardag: Kasar Rendesi
1 Cay kasig: Tuz 1 Cay Bardagi Un
3 Yumurta 1 Kahve fincan kiyilmis dereotu

1 Paket kabartma tozu 3 Su bardag: siviyag

HAZIRLANISI :

@ Patatesleri ince ince rendeleyip elinizle sikarak fazla suyunu akitin
ve bir kaba alin.

® Un, karabiber, tuz, yumurta, dereotu, kasar peyniri ve kabartma

tozunu ilave edip karistirin.

Hazirladiginiz karigimdan olusan hamuru yuvarlamalifi ile yuvarlayin.

Yumurta sansini ¢irpip kofteleri bulayin.

Svi yagi tavada kizdirip hazirladiginiz kéfteleri kizartin.

Kagit havlu iizerine alip fazla yagini ¢ektirin.

llininca servis yapin.



