Cografi isaretin Adi: TONUS KOFTESI

Tescil No: 1400

Tescil Tarihi: 04.07.2023

Basvuru No: C2021/000515

Basgvuru Tarihi: 14.12.2021

Uriin / Oriin Grubu: K&fte / Yemekler ve corbalar
Cografi isaretin Tiirli: Mahreg isareti

Tescil Ettiren: Altinyayla Belediyesi

Cografi Sinir: Sivas ili Altinyayla ilgesi
Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tonus Koftesi; bulgur, kiyma, kuru sogan, tuz, pul biber, karabiber, toz kirmizibiber, ekmeklik bugday unu, su ve
yumurta ile hazirlanan koéfte hamurunun igine i¢ har¢ konup tuzlu suda haslanmasi suretiyle Sivas ili Altinyayla
ilcesinde Uretilen koftedir. i¢ harg bébrek yagi, tuz, karabiber ve pul biber kullanilarak hazirlanir. Tonus Kéftesinin
servisi sicak olarak, bakir kaplarda ve genellikle kayisi hosafi ile birlikte yapilir. Tonus Koftesinin Uretiminde; Zeron
cesidi bugdaydan elde edilen bulgur ile dana sirt etinden elde edilen yagsiz kiyma kullanilir. Tonus Koftesinin gegmisi
eskiye dayanir. Altinyayla ilgesinin mutfak kiiltiriinde dnemli bir yere sahiptir. Ozellikle 6zel giin ve davetlerde ikram
edilir. Bu sebeplerle cografi sinirile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Tonus Koftesinin tretiminde kullanilan Zeron gesidi bugdayin bulguru ile bébrek yagi, cografi sinirdan temin edilir. 12
porsiyon Tonus Koftesi tretiminde kullanilan bilesenlere ve Gretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Kofte hamuru bilesenleri: ic harg bilesenleri: Kéftelerin pisirilmesi icin bilesenler:
1 kg bulgur 500 g gekilmis bébrek yag 4 litre su

1 kg yagsiz dana kiyma (sirt bolgesinden) 24 gtuz 15-20 g tuz

150 g rendelenmis kuru sogan 12 g karabiber

48 g tuz 14 g pul biber

28 g pul biber

12 g karabiber

14 g toz kirmizibiber

40 g ekmeklik bugday unu
400 ml su

2 adet vumurta

ic harcin hazirlanmast:
Cekilmis bobrek yagi yikanip yogrulur. Uzerine sirasiyla pul biber, karabiber ve tuz ilave edilip karistirilarak yogrulur.
40C sicakliktaki buzdolabinda 1 saat dinlendirilir.

Koftelerin hazirlanmasi:

Gida ile temasa uygun bakir bir kapta bulgur ve kiyma karistirihip izerine kuru sogan, tuz, pul biber, karabiber, toz
kirmizibiber ve su ilave edilerek bulgurlar sisinceye kadar yogrulur. Un ve yumurta eklenip homojen bir kéfte hamuru
elde edinceye kadar karistirilarak yogrulur. Kéfte hamurundan 3-4 cm’lik bezeler alinir ve yuvarlandiktan sonra orta
kisimlarina basparmakla bastirilir. Olusan cukurlara i¢ har¢ konup yuvarlanarak kofteler kapatilir. Bir tencerede
kaynatilan suya tuz ve kofteler eklenir. Yaklasik 10-15 dakika pisirilen kofteler sudan gikarilip gida ile temasa uygun
bakir kaplara konur. Tonus Koftesinin servisi sicak olarak ve genellikle kayisi hosafi ile birlikte yapilir.

Kaynak: www.turkpatent.gov.tr
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