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1. KOFTELER
1.1.Tiirk Mutfaginda Koftelerin Yeri ve Onemi

Tirk Mutfaginin yoresel yemeklerinin basinda kofteler gelir. Kofteler, iilkemizde cografi
bolgeleri, sosyal yapiyr ve g¢evrenin Ozelligini yansitan yoresel tirlinlerimizdir. Kiymanin
hazirlanisi, i¢ine konulan geregler gereclerin Olgiileri, konulma zamani, yogurma sekli ve
dinlendirme stiresi koftenin Ozelligini yansitir. Bazi yorelere 6zgii kofteler iilkemizde ve
diinyada sozii edilen koftelerdendir. Ornegin, Inegdl koftesi, Adana koftesi, i¢li kofte, izmir
Kofte vb.

Kebaplar gibi koftelerde soframizda ana yemek olarak siralanir. Hazirlama ve pigirme teknikleri
yoresel 6zelligini yitirmeden titizlikle uygulanmalidir.

1.2. Koftelerde Kullanilan Etlerin Ozellikleri

Kofte denilince ilk akla gelen kiymadir. Tirk Mutfaginda kiymadan kofte ve kebaplar
yapilmaktadir. Koftelerde kullanilan et koyun etidir. Biinyesindeki yag orani dana etine gore
daha fazladir bu nedenle tercih edilir. Kiymanin i¢ine konulan gereclerle yogrulmasi istenilen
kivama gelmesi etin yaginin ele yapigmasi ile anlagilir. Ko fte kiymasinin en az iki veya ii¢ kez
et makinesinden c¢ekilmesi etin sinirli ve yagl kisimlarin kaybolmasini saglar.

Bunlarin istenir lezzet ve tatta yapabilmek i¢cin kiymanin olugsmasinda izlenecek maddeleri
kisaca hatirlayacak olursak;

e Et kontrol miihiirlii olmali, et pargalar1 biitiin olmalidir.

e FEt icinde mikrop bulunmaz ancak kesimde, tasimada ve hazirlama sirasinda etin
ylizeyine bir¢ok mikroorganizma bulasabilmektedir. Etin cekilmesi
mikroorganizmalarin ¢ogalmasi i¢in i1yi bir ortamdir.

1.3. Tiirk Mutfaginda Koéfte Cesitleri ve Islem Basamaklan
1.3.1. Yoresel Kuru Kofteler

1.3.1.1. Cesitleri ve islem Basamaklan

Cig Kofte (Sanli Urfa Yoresinden)

Geregler

o 1 kg cig koftelik koyun eti

o 2 kg cig koftelik bulgur

e 2 adet sogan

e 200 g taze sogan

e 200 g kirmizibiber

o [ tath kagig1 kofte bahari

o [ tath kasig1 karabiber

e 3 corba kasig1 biber salgasi (veya giineste kurutulmus domates salcasi)
e 1 demet taze nane

e 4 demet maydanoz

e Yeterince tuz

e Birkag tane kivircik salata yapragi



Bulgurun kepegi elenerek alir ve bir tepsiye yayilir.

Kuru soganlar ince kiyilir.

Kabugu soyulan domates ezilir veya domates salgas1 sulandirilir.

Nane, maydanoz yapraklari temizlenip yikanir ve sulari siiziiliince ince ince kiyilir.
Taze sogan temizlenip yikanir ve ince dogranir. Hazirlik isleri sona erince koftenin
yapimina gegcilir.

Koyun budunun giille karasi denilen siyah etinden (yagsiz) alinir. Tahta tokmakla tasta
doviilerek macun durumuna getirilir. Bu islem yapilirken beyaz sinirleri ayiklanir.
Dovme islemi ve sinir ayiklama yapilamiyorsa et ii¢ kez makineden gegirilir ancak
makbul olan1 doviilerek yapilmasidir.

Et doviilerek iyice macun haline gelince tuzlanir ve bir tepsiye almarak yogrulmaya
baslanir.

Bu islem yapilirken kiyilmis kuru sogan, kirmizibiber, kofte bahari, karabiber, biber
salcas1 azar azar katilarak yedirilir.

Bir siire azar azar elle su verilip ete yedirilir.

Swra bulgurun karistirilmasma gelince hi¢c su vermeden bulgur bulgura stiriilerek
karisim kuvvetle iki elle yogurulur.

Bulgur, etin ve dnceden katilmis suyun nemi ile yumusar.

Kivama gelince azar azar ve elle serpilmek suretiyle yogrulmakta olan karigima su,
ezilmis domates veya sulandirilmis domates salcasi katilir.

Cigkoftenin ara sira tuzuna ve kivamina bakilir.

Uygun sathaya gelince yani agiza alinan bulgur dagilinca kiyilmis taze soganla, nane
ve maydanoz eklenir ve biraz daha su verilir.

Birka¢ defa daha karistirilir. Sonra kiyma kiigiik lokmalar (sikimlar) halinde marul
veya yesil salata yapraklar1 ile kaplanmig tabaklara siralanir.

Uzerlerine bir iki maydanoz yapraklari serpistirildikten sonra bir siirahi ayranla servis
edilir.

Cigkofte yapilir yapilmaz yenmelidir. Yoksa siser lezzeti kalmaz.

Cig kofte sicak havada yapiliyorsa i¢ine su yerine buz katilarak bulgurun erken sismesi
Onlenir.

~y

Pisen triinde aranilan 6zellikler

Etin ¢ok iyi doviilerek diger gereclerle karismasi gerekir.



e Bulgur sert olmamali agza alininca dagilmalidir.
o Kofte bekletilmemeli bulgur sismeden tiiketilmelidir.

Siisleme ve Servisi

e Kivircik marul ile kaplanmig servis tabagma yuvarlak dizilerek konmalidir.
e Yaninda kopiikli ayran ile servisi yapilir.

Kuru Koéfte (Kitahya Yoresinden)

Geregler;

e 1kgkiyma

e 1 kg ekmek ici

e 2 adet sogan

e 1 demet maydanoz

e 1 cay bardagi sivi yag
e 1 cay kasig1 karabiber
e 1 cay kasig1 tuz

e 1 demet dereotu

Yapilisi

Yagsiz dana veya koyun etinden iki kez ¢ekilerek kiyma hazirlanir.

e Kiymanin i¢cine kiyma kadar ekmek ici tuz, biber ve /2 demet maydanoz katilarak
yogurulur. Misket biiyiikliigiinde toplar yapilir.

Kizdirilmis sivi yag icinde yuvarlanarak kizartilir.

Kizartilmig kofteler ince kiyilmis maydanoz ve sogan igine konularak servis edilir.

Pisen {iriinde aranilan 6zellikler

e Koftelerin boyutlar1 birbirine yakin olmalidir.
e Ince kiyilmis sogan ve maydanoz ile gevresi ortiilii olmalidr.
e Tabak 1siticisindaki servis tabagina yerlestirilip patates kizartmasi ile sicak servis edilir.

Sisleme ve servisi

e Servis tabagma etrafi maydanoz ile kaplanmis, yaninda vichy usulii dogranmis soganla
servisi yapilir.

Sucuklu Kofte (Kayseri Yoresinden)




Geregler

e 500 g dana ve koyun kiymasi
e | cay kasig1 karabiber

e 1 cay kasig1 ac1 kirmizi biber
e 1 cay kasigi cemen

e | cay kasig1 yeni bahar

e 1 cay kasigi tar¢in

e [ cay kasig1 kimyon

e 4 dis sarimsak

e 2 corba kasig1 zeytinyag1

1 ¢orba kasig1 aygigcegi yagi
Yeterince tuz

Yapilisi

e Bir kap igerisinde tiim baharatlar karistirilarak yedi bahar ad1 verilen baharat karigimi
hazirlanir.

e Sarmmsaklar doviiliir.
e Kiyma sarimsak ve baharatlar karistirilip yogrularak kofte harci hazirlanir.

e (Ceviz bliyiikliigiinde pargalar koparilir, avug ayasinda yuvarlanir ve {izerine bastirilarak
kofteler hazirlanir.

e Tavada kizdirilmis yagin i¢ine atilarak her iki yani kahverengilesinceye kadar kizartilir.
e Kagit havlu tizerine ¢ikarilarak yagi siizdiiriiliir. Sicakken servis yapilir.

Pisen {iriinde aranilan 6zellikler

e Kofte icinde bulunan baharatlarin lezzetini almistir

e Homojen bir karigimdir sarimsaklar parca parca agiza gelmez.

e Acilik bireyden bireye degistigi icin ac1 biber daha fazla kullanilabilir.
e Simitle servisi yapilir.

Sisleme ve servisi

e Sicak servis tabagina konarak simitle veya kizartilmis ekmek ile servisi yapilir.
e Kaofte kisinin istegine gore sekillendirilir.

Inegodl Ko fesi (Bursa Yoresinden)

Gerecgler

e 1 kg dana kiymasi

e 2 adet sogan

e 4 dilim bayat ekmek

e 1 corba kasig1 karbonat
e Yeterince tuz

Yapilisi

e Kiymay1ufalanmis ekmekle birlikte iyice yogurarak buzluga atiniz ve ii¢ giin bekletiniz.



e Sogani rendeleyiniz.

e  FEti buzluktan ¢ikardiktan sonra biraz dinlendirip, tekrar kiyma makinesinden gegiriniz.
Tuz, karbonat ve rendelenmis soganla birlikte yogurunuz.

e Cevizden biraz biiylik parcalar koparip avucunuzun i¢inde ileri geri yuvarlayarak uzun
kofteler hazirlaymiz. O

e Sikarak bir kaba dizin bu sekilde bir giin daha buzdolabinda bekletiniz.

e Ertesi giin kofteleri 1zgarada veya mangalda (alevlenmeyen 1zgarada) her yani esitce
renk alincaya kadar pisirin. Sicak olarak servis yapmiz. Kofte yapiminda kullanilan
kiyma dananin dos kismindan olmasi gerekir.

Pisen iiriinde aranilan 6zellikler

Koftelerin her tarafi esit pismistir.

Pigmislik miisteri istegine gore yapilmalidir.
Sicakken ayr1 tabaga yerlestirilmis roka ile servis edilir.

Susleme ve servisi

¢ Diinya ¢apinda taninan kéfte 1sitilmis pide iizerine yerlestirilerek servis edilir.
e Ayri servis tabaginda roka verilir.

Adana Kebap (Adana Yoresinden)

Gerecgler

e 1 kg orta yagli koyun kiymasi
100 g Kuyruk yagi

1 ¢orba kasig1 pul biber

Y5 ¢orba kasig1 tuz

Yapilisi

Kiyma, ¢ekilmis kuyruk yagi, tuz ve pul biberi ekleyerek iyice yogurunuz.
e Kiyma pargalari birbirini tutunca on iki esit pargaya ayiriniz.

El 1slatilarak enli kebap sisine yerlestiriniz.

Mangal iizerinde her iki tarafi da kizarincaya kadar pisiriniz.

Pigen kebab1 pide ekmek arasinda servis yapin.

Pisen iiriinde aranilan ozellikler

o Koftelerin hepsi ayni boyuttadir.
o Koftelerin pigmislikleri miisteri istegine gore hepsi ayni renktedir.
e Sicak pide ve roka ile servisi yapilir.

Siisleme ve servisi

e Diinya ¢apinda taninmis kofteler 1sitilmis pide iizerine konarak servis edilir.
e Ayriservis tabagmda ikram edilir.



1.3.2.1. Tiirk Mutfaginda Yoresel Kuru Kofteler

Yanya Koftesi (Edirne Yoresinden)

Kiyma, sogan, bayat ekmek i¢i, maydanoz, dereotu, yumurta, kekik, nane, tar¢in, karabiber,
bahar ve un karistirilip cok yumusak har¢ hazirlanir. Kasikla unlanip elle yassi sekil verilir ve
kizgin yagda kizartilir. Yaninda sebze veya sarimsakli yogurt ile servis edilir.

Kaba Kofte (Bursa Yoresinden)

Yagsiz kiyma i¢ine irmik veya kevgirden gecirilmis ekmek, karabiber, yumurta ve tuz atilarak
kofte harci hazirlanir. Istege uygun sekillendirilerek yagda kizartilir.

1.3.2.2. Yoresel Sulu Kofteler
Cesitleri ve Islem Basamaklan

Sirkeli Kofte (6 kisilik) (Bayburt Yoresinden)

Geregler

e 1 kgkiyma

e 6 adet sogan

e 4 su bardag sirke
e 2 su bardagi un
e 3,5subardagisu
e Yeterince tuz

Yapilisi

e Kiyma tuzla yogrularak kéfte harci hazirlanir.

¢ Findiktan biraz irice pargalar koparilip avug i¢inde yuvarlanarak kiiciik toplar yapilir.

e Yag tavada eritilip soganlar pembelestirilir iizerine hazirlanan kofteler katilarak her
tarafi ayni1 diizeyde kizartilir.

e Uzerlerine un serpilip biraz daha kavrulur.

o Sirke i¢inde topak kalmayacak bi¢imde unlu koftelere yedirilir.

e  Suve tuz eklenip bir tagim kaynatilir. Ates kisilir, yaklasik 15 dakika pigsmeye birakilir.

e Bir siire sosu koyulagmis kofteler atesten alinir, sicak olarak servis yapilir.

Pisen tiriinde aranilan 6zellikler

e Hazirlanan iiriinde topaklar yoktur.
e Kofte boyutlar1 birbirine esittir.
e  Garnitiir olarak patates kizartmasi yapilir.



Siisleme ve serVvisi

Servis tabagimna yerlestirilen kofteler yuvarlak sekillendirilmis ayni boylardaki patates
kizartmasi ile sicak servis edilir.

Top Top Kofte (Mugla Yoresinden)

Geregler

500 g koyun kiymasi

1 kahve fincani bulgur

1 kahve fincani piring

1 adet yumurta

1 adet sogan

1 demet maydanoz

1 tath kasig1 karabiber

1 tath kasig1 kirmizi pul biber
1 tath kasig1 tuz

Diger gerecgler

1 su bardagi un

e 2 corba kasig81 tereyagi

e 2 ¢orba kasig1 domates salgasi
e 2 dis sarimsak

Yapilisi

e Kiyma cukur bir kaba alinarak iizerine rendelenmis sogan, yumurta, kiyilmig
maydanoz, bulgur, piring, tuz ve baharatlar katilir ve en az 10 dakika yogrulur.

Kofte harcindan bilye biiyiikliigii ve seklinde top top kofteler yapilir.

Hazirlanan kofteler elek i¢inde unlanip silkelenerek fazla unlar1 giderilir.

Kulakl (sapl giivec) tencerenin dibi yaglanip unlandiktan sonra kéfteler dosenir.
Salca 2,5 su bardagi su ile sulandirilir. Igine doviilmiis sarimsak disleri ile erimis
tereyagi katilip koftelerin lizerine dokiiliir.

e Kulaklinin kapagi ortiilerek 6nce orta kaynadiktan sonra kisik ateste pisirilir.

Pisen uriinde aranilan 6zellikler

e Pisen liriinde kofteler esit biiyiikliiktedir
e Pirin¢ ve bulgur tamamen pismistir, diriligi hissedilmez.
e Tabak siticisindaki servis tabagina konarak yaninda patates kizartmasi ile servis yapilir

Siisleme ve servisi

e Ayni sekilde kizartilmis patates kizartmasi ile sicak servis edilir.
o Kofteler servis tabaginda ortaya patatesler etrafina dizilir.



Icli K6 fie (Gaziantep Yoresinden)

Geregler

4 su bardagi koftelik bulgur

1 ¢orba kasig1 kimyon

500 g yagsiz kiyma

1 tath kasig1 kirmizi pul biber
2 tath kasi81 tuz

Icli Kofte

Ic harc gerecleri

500 g koyun kiymasi

2 corba kasig1 tereyag

2 corba kasig1 kus tiziimi
1 demet maydanoz

3 corba kasig1 ceviz ici

1 ¢orba kasig1 cam fistig1
1 tath kasi81 karabiber

2 tath kasig1 tuz

Y su bardagi nar eksisi

Yapilisi

Dis dis dogranmis sogan, fistik, tereyag ile kavrulur. Yagh kiyma ilave edilerek
kavrulmaya devam edilir. Tiim geregler ilave edilerek sogumaya birakilir.

Ince bulgur iizerine 4 su bardag1 sicak su konarak sismesi i¢in yarmm saat bekletilir.
Sismis bulgura, yagsiz kiyma, tuz, kimyon, pul biber katilip yarim saate yakin
yogurulur.

Dis hargtan yumurta kadar alip yuvarlanip isaret parmagi ile i¢i oyulur. Oyulurken
dagilmiyorsa kivami gelmistir.

Koftenin i¢ ¢ceperleri 1-2 mm kalinliga gelinceye kadar fincan gibi oyulur. Oyulan kisma
i¢ har¢ konularak agzi kapatilir ve uglari sivriltilmis yumurta sekli verilir.

Ayni iglemler tekrar edilerek tiim gereclerden kofteler hazirlanir.

Hazirlanan kofteler harli ateste kaynayan tuzlu suya atilarak 5 dakika kadar haslanir.
Haslananlar suyu siiziilerek ¢ikarilir.

Haslanmis kofteler bol kizgin yagda parti parti kizartilir. Yagi siizdiiriiliip sicakken
servis yapilir.

Pisen uriinde aranilan 6zellikler

Koftelerin sekilleri bozulmamaistir, ¢catlama yoktur.
Koftelerin hepsi ayn1 boyuttadir.
Tarhana ¢orbas1 sicak olmalidir.

Siisleme ve servisi

Sicak olarak diizgiin yerlestirilir.



e Kase i¢ine konulan tarhana ¢orbasi ile servisi yapilir.

Eksili Kofte (Erzincan Y Oresinden)

Geregler

e 150 g kiyma

e 2 adet pirasa

e 1 avug kuru erik

e 1 kagik salga

e 2 c¢orba kasig1 kat1 yag
e 1 subardagi bulgur

e 2 adet domates

e 5 subardagi su

e Yeterince biber

e Yeterince tuz

Yapilisi

e Ince halkalar halinde dogranmis pirasalar bir tencerede yagla pembelesinceye kadar
kavrulur.

e Tencereye kiyma ilave edilir, tahta bir kasikla ezilerek karistirilir.

e Suyunu ¢ekerken rendelenmis domates katilir yoksa sal¢a konur.

e Salga suyunu cekince su konur tuz atilip kaynatilir.

e Kaynayan suya pilavlik bulgur konur.

e Daha 6nce suda dinlendirilerek yumusatilmis eksi kuru erikler ilave edilir.

e Tencerenin agz1 kapatilarak orta hararette pisirilir

e Bulgurlar pisince sicak servisi yapilir.

Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

e Pisen liriinde gereclerin pigmislikleri esittir.
e Gerecler pismislikle 6zelliklerini yitirmemistir.

Siisleme ve Servisi

Servis tabagima yerlestirilen eksili ko fte sicak olarak tursu ile servisi yapilir.
Tiirk Mutfaginda Yéresel Sulu Kofte Ornekleri

Harput Koéftesi (Elazig Yoresinden)




Bulguru yikayip siiziin. Maydanozu yikayip incecik kiymiz. Bulgur, kiyma, sogan ve
maydanozu bir kaseye koyup tuz ve karabiberle tatlandiriniz. 30 dakika yogurunuz. Findik
biiylikliigiinde pargalara ayirip top yapmiz. 2 It. suya 1 corba kasigi domates salgasi ilave
ediniz. Tereyagi1 ve tuz koyup kaynatiniz. Kofteleri ilave edip pisiriniz.

Cullama Kofte (Afyonkarahisar Yoresinden)

Kiyma, ince kiyilmis sogan, diigii (ince bulgur), kiyilmis maydanoz, yumurta, tuz ve karabiber
bir kaba konulup yogurularak 6zlestirilir. Yumurta biiylikliiglinde parcalar alinip yuvarlak kéfte
sekli verilir ve haslanir. Diger tarafta ise yumurtalara kivamli hale gelene kadar un eklenir. Bir
miktar tuz ilave edilerek bulamag yapilir. Haglanan koftelerin suyu siiziiliir. Bulamaca batirilip
kizgin yagda kizartilip servis yapilir.

Cig Kofte (Sanlurfa Yoresinden)

Geregler

e 1 kg ¢ig koftelik koyun eti

o 2 kg ¢ig koftelik bulgur

e 2 adet sogan

e 200 g taze sogan

e 200 g kirmizibiber

e 1 tath kasi11 kofte bahar1 o 1 tath kasigi karabiber
e 3 corba kasig1 biber salgasi (veya giineste kurutulmus domates salcasi)
e 1 demet taze nane

e 4 demet maydanoz

e Yeterince tuz

e Birkag tane kivircik salata yapragi



