13-ETSIZ CIGKOFTE

Uretiminde c¢ig et kullanilmayan etsiz ¢ig koftenin Standarttaki
tanimi,' kirmizibiber, sogan, sarimsak, cesitli baharatlar,
domates salcgasi, domates sosu, biber salcasi, seker, sirke, nar
eksisi, ceviz, badem, findik, su ve bitkisel sivi yaglarin birkaci
veya hepsinin, gerektiginde mevzuatina uygun katki Maddeleri
de katilarak belirli kivama gelinceye kadar Isil islem
uygulanmadan elle veya makine ile yogrulup, Dondurularak
veya dondurulmadan tliketime hazir hale Getirilmis mamul'
olarak yer alir.
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Standartta etsiz ¢ig koftenin duyusal 6zellikleri,

"kendine 6zgii renk, goriinlig, tat ve kokuda olmali".

Standartta ayrica etsiz ¢ig koftenin kimyasal 6zellikleri de (pH, yag,
kuru madde, tuz, ytizde 10'luk HCl'de ¢c6ziinmeyen kiil)
belirlenerek koruyucu madde olarak sorbik ve benzoik asit
kullaniimasi yasaklanmistir. Standarda olasi mikrobiyolojik
tehlikeler E.coli, Salmonella olarak belirlenmistir.
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Etsiz cig kofte uretimi icin iki farkl Uretim yontemi
bulunmaktadir. ilk yéntemde, paslanmaz celik legen
icerisinde doéviilmiis sarimsak, boyutlari 4 mm'yi
gecmeyecek sekilde parcalanmig sogan ve 6gutiilmiis
ic ceviz (1,6 mm den kiicuk), isot, biber ve domates
salcasi ile nar eksisi karigtirlir. Macun kivamina
gelinceye kadar yogurulur. Yogurulmus karigimin
lzerine ince ¢ig koftelik bulgur ilave edilip yaklagik 15
20 dakika daha yogrulur.
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Kivam macunumsu ve tanelerinin ¢cok belirgin olmadigi el ile baski

uygulandiginda ele yapisan agsamaya geldiginde uygun miktarda su
eklenerek 2-3 dakika siireyle yogrulmaya devam edilir, daha
sonra baharat, tuz, bitkisel yag ve istenirse taze sikilmis limon
suyu ve rendelenmis domates eklenip 2 3 dakika daha yogrulur.

Son agsamada ise ince dogranmis maydanoz karistirilarak ¢ig kofte
hazirligi tamamlanir.
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ikinci yéntemde ise cig koftelik ince bulgur, paslanmaz
celik legen

icine alinir. Bagka bir kap icinde, miktarlari belli olan
domates salcasi, biber salcasi, isot, rendelenmis sogan
(4 mm den kuguk), doviilmiis sarimsak, 6glitiilmis ic
ceviz (1,6 mm den kiiciik), baharat ve tuz karistirilir.
Bu karisim legene alinarak bulgurla beraber yogrulur.
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Yogurma sirasinda bulgurun yumusamasi icin yeterli
miktarda icme suyu ilave edilerek yogurma islemine
devam edilir. Yogurma islemi béylece yaklasik yarim
saat boyunca sirdiralir. . Kivam macunumsu ve
tanelerinin ¢cok belirgin olmadigi el ile baski
uygulandiginda ele yapisan asamaya geldiginde c¢ig
kofteye belli miktarlarda nar eksisi, istenirse taze
sikilmig limon suyu ve rendelenmis domates ilave edilir.
Yogurma iglemi tamamlandiktan sonra icine bitkisel yag
ve ince dogranmis maydanoz katilarak 2 3 dakika daha
yogrularak ¢ig kofte hazirhgi tamamlanir. Paketlenerek
sevkiyat edelir. 188



