Yayin Adi: Milliyet Cadde
Mli : Istanbul

REFIKA'NIN MUTFAGI
Sayfa :4
Periyod: Gunluk

Tarih: 01.07.2010

Tiraj : 159.019 11

a da ispanak gibi
i mutfak robotuna atip
b Sonra kiymay! bir
imis sogan (1 adet),
ve galeta unu 2 :

corba kasig!) veya ekmek ici (yarnm)

| Et, balik, tavuk, mantar, paz! y
istediginiz malzem
kiyma haline getiriyorsunuz.
kaba alip icine yag, ince iyt
yumurta (1 adet), sarmisak

ekliyorsunuz. Sonra kofte bahari, karabiber,
kimyon ve tuz katip yoguruyorsunuz.

Kofteyi kirmizi et yerine baska bir seyden yapma fikri, aklima lise
yillarinda geldi. Ilk denedigim palamut kofteleri basarili olunca, baklagiller,
mantar ve bir siirii yesillikten kofte yapilabilecegdini gérdiim

Ben ¢ocukken bir
deri bir kemikmisim.
Sadece peynir, yogurt,
siit, sigara boregi,
kofte, patates ve pilav
yermisim. Bu halim
kargisinda, beni bityii-
ten Zerfure Teyze’min,
(kendi tabiriyle) ‘giicii  §
iizillirmiis’ ve ag kal-
mayayim diye beni
gizli gizli sevdigim ye- h
meklerle beslermis. Ki- + %%
sacas), kofteyle olan agkim ki
yaslara dayaniyor. Kofte ve kofte-
nin her cinsi benim i¢in makbul.
Kofteyi kirmizi et yerine bagka
bir geyden yapma fikri ise aklima
ilk olarak 14-15 yaslarinda geldi.
‘Az et, az kolesterol’ tavrini be-
nimseyen anne ve babama, kifte
keyfini siirdiirebilecekleri bir
slirpriz yapmak istedim. .
Siirprizin ad: ‘tavuktan

e ~ 1YL KIYMA NASIL ANLASILIR?

Sakin etini gormeden, cekilmis
kiyma almayin. Tavuk, kemik ve
sinir parcalan icerebilir. En
lezzetli kiyma kaburga déstinden
cikarilir. :
{8 Yag arttikca lezzeti artar. En
‘begenilen kiyma, yan yariya:
* koyun-dana etinden olusur.
Kofte icin iki kere cekilmelidir.
Kebap icin ise eti zirhla (bilyik
bir tiir bicak) cekmek gerekir.

ETSIZ KOFTE ICIN TUYOLAR

1= Kimyon kéfteye et hissi ve tadi katar.
2- Domates ve biber salcalari kiymay bir
arada tutar. Renk ve tadini ete yaklastirir.
3- Kivami tutturmak icin en iyi silah;
yumurta ve galeta unu (ya da ekmek ici)
birlesimi. Sulu olursa galeta unu, kuru ve
az yapiskan olursa yumurta eklemek iyi
i bir cozim. Cok sulu ise 1
kasik un da bu islemin

kofte’ idi. Palamudun ki- etkinligini artiracaktir.
losu 1.5 liraya diistiigiinde, 4- Kofteyi yogurduktan
“Palamuttan kofte olur sonra, kivamini anlamak icin

10 dakika dinlendirin.
5- Istediginiz yesilligi koyun.
Kendinizi maydanozla

sinirlamayin. Dereotu, kisnis
ve feslegen lezzet katar.

mu?” diye bir deneme yap-
tim. Palamut kofteleri de
basarili olunca, baklagiller,
mantar ve bir siirii yesillik-
ten kofte yapar oldum.

an: e A T

DiL PEYNIRi VE
FISTIK SAKLI
KOFTELER

1 kilo Kiyma, 3 adet
Sogan, 1/2 ekmek ici
(Veya galeta unu, 4
kasik), 2 yumurta, 1/2
bag Maydanoz, 2 tath
kasigi kimyon,
karabiber, 2 tath kasig
kofte bahan, 2 corba

== kasigi Antep fistids,

.. 2 parca dil peyniri.

Kiymayi cukur bir kaba koyun ve yumurtalar,
dogradiginiz soganlan ve baharatlari ekleyip
kanstirin. Maydanozu ve parcalar halinde
ddvdilgiintiz Antep fistigim ekleyin. Sonra
ekmek icini (veya galeta ununu) katin. Elinizle
top yaptiginizda yapismayacak ya da kuru
kalip parcalanmayacak bir kivami tutturmamz
gerek. Kivami tutturunca, kiymamzi elinizde
acin ve tam ortasina, kenarlar iki, yiiksekligi
de bir cm. olan parcalar halinde kestiginiz dil
peynirlerini koyun. Sonra katlayip normal kofte
goriiniimiine kavusturun. Izgarada veya tavada
kizartabilirsiniz (Tavanin yapismasini
engelleyecek kadar yag yeterli olacaktir).
Kizarir kizarmaz hemen yemelisiniz ki icindeki
dil peynirinin tadina tam anlamiyla varabilin.
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