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Göce, aşurelik buğday olarak da bilinen kabuğu ç1kar1lm1ş k1r1lm1ş buğdayd1r ve İç Anadolu'nun tah1l mutfağ1nda 
yayg1n yer tutar. Bu köfte, sebzelerin nemiyle göceyi bağlay1p tavada alt1n rengine getirir. Etsiz, doyurucu 
bir ev köftesi.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Göce

• 1 adet Havuç

• 1 adet Kabak

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

Yap1l1ş
1. Göceyi 1 su bardağ1 s1cak suda 15 dakika bekletip süzün.

2. Havuç ve kabağ1 rendeleyin, soğan1 çok ince doğray1n; rende suyunu iyice s1k1n.

3. Geniş kâsede göce, sebzeler, un, biber salças1, tuz, karabiber, kimyon ve kuru naneyi 5 dakika s1k1ca 
yoğurun.

4. Kar1ş1m1 10 dakika dinlendirin; göce sebze suyunu çekip kar1ş1m toparlans1n.

5. Ceviz büyüklüğünde köfteler şekillendirip avuç içinde hafifçe yass1laşt1r1n.

6. Geniş tavada zeytinyağ1n1 1s1t1n, köfteleri orta ateşte her yüzü 4-5 dakika alt1n renge dönene kadar pişirin; s1cak 
servis edin.

PÜF  NOKTASI

Rendelenen kabak ve havucun suyunu iyice s1kmak köftenin dağ1lmamas1n1n anahtar1d1r. Kar1ş1m gevşek 
kal1rsa 1 yemek kaş1ğ1 un daha ekleyin.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurt ve tereyağ1nda pul biber sosuyla servis edin.



Alerjenler

Gluten Kuruyemiş
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