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Nahna Kuftoasi

Nahna Kiftesi

1 9dad orta boy kelem

3 9dad quru sogan

1 Cay stekani duru yagd

1 Gorba gasigi pomidor sousu
Yarim sorba gasigi biber sousu
4 Su stekani su

1,5 Siriniyyat gagigi duz
Kiftesi Ugln;

250 gr. Kiftalik giyma

1 Su stekani plovlug yarma

1 @dad quru sogan

1 Siriniyyat qasigi qara bibar

1 Siriniyyat gasig marka bibar
Yarim Siriniyyat gasigi duz

# Qazana duru yag qoyular, orta atesde ocaga yerlagdiriler, istiloninca yarim dairs seklinde dogranmig sogan
alave olunar, govrular.

# Soganlar yumsalinca pomidor ve bibar sousu slave edilsr, duz sapiler. Sousun goxusu gedincs, 4 su stakani
su gatilar, gaynayinca ocaqdan alinar.

# Bu vaxt kelem yarpaglari ayrilar, yumsalana gader gaynadilar, bigagla ovuc i¢i bdyUkllylnds pargalara
kasilar.

# Cuxur bir kobud giyma, yarma, randslanilmis quru sogan, qara bibar ve duz qoyular. Lazim olsa az su slavesi
ilo 6zlagana gader yogurular.

# Kufta xercindan qozdan kigik pargalar alinar, silindr kiftaler edilar. Qaynadilmis kelam yarpaglarina tek-tak
sarilar.

# 9vvaldan hazirlanan soganli, souslu garigigin yarisi bagga bir kobud kéglrller. Qalan soganh garigigin (izerine
nahna kifdaleri diiz olmaycak gakilds goyular.

# Uzerina ayrilan soganli, souslu garigiq gqatilar. Qazanin gapagi bagdlanilar, orta qizdirmali yanvar/ocaqda
gaynama ndqtesina galdikdan sonra ates qisilar, 20 daqgige daha bisirilar.

# Ocagdan alindigdan sonra yarim saat dinlandiriler, xidmat ediler.

Qeyd: Nahna kifdasi Malatya'ya aid bir terifdir. Malatya'da bu kuftani bigirerken gazanin dibine parca at
ddgeniyar.
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