Enligt Wikipedia finns det, enbart i Turkiet, 291 olika recept på köttbullar. Här är ett av dem. Den ganska snälla harissahettan ackompanjeras här av en mild len tjock yoghurt, frasigt bröd och krispigt söt lök. 
Izgara köfte – stekta turkiska köttbullar 
4 portioner, tillagningstid 55 minuter
450 g kalkonfärs

1 ägg

2 dl kokt ris, bulgur eller couscous

1 dl finhackad lök
0,5 tsk harissa

salt och peppar efter smak
2 msk olivolja 
Tillbehör:
ekmekbröd eller 4 pitabröd

tjock turkisk yoghurt
hummus
150 g blandsallad
1 tunt skivad gul lök

färsk persilja
Blanda alla ingredienserna till köften, salta och peppra väl. Låt smeten stå i kylen 20 minuter. Ta fram smeten. Forma den lite lösa smeten, försiktigt till runda bollar. 
Hetta upp olivoljan i en stekpanna och stek dem på hög värme tills de har fått en fin stekyta. Lägg köttbullarna i en ugnsfast form, ställ in i ugnen på 200 grader och stek färdigt i 10 minuter.  Låt matgästerna själva fylla sina pitabröd; lägg i köfte, yoghurt, hummus, sallad, lök och persilja. Ställ även fram harissa för den som vill ha lite extra kryddhetta. 
”Harissa är en tunisisk stark röd sås gjord på bland annat chilipeppar och vitlök. Den är speciellt populär i Tunisien, men förekommer i flera andra kök. Harissa används ofta till couscous eller i soppor. Ekmek: turkiska mjuka  tunnbröd.”
