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ANALI KIZLI

2,5 su bardagi koftelik bulgur
250 gr yagsiz dana kiymasi

1 adet yumurta

1 adet kiguk kuru sogan

1 tath kasigi kirmizi pul biber
Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kasigi tuz

iciicin:

150 gr orta yagh dana kiymasi
1 adet orta boy kuru sogan

1 cay kasigi kirmizi pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi tuz

3 corba kasigi siviyag

Suyu igin:

Yarim kg az yagl dana eti

1 su barda@ nohut

1 corba kasigi domates salgasi
Yarim corba kasigi biber salcasi
Yarim limonun suyu

1 cay kasigi tuz

5 su bardag et suyu

Uzeri icin:

2 corba kasigi tereyagi

1 corba kasigi kuru nane

1 cay kasigi kirmizi pul biber

# Nohut bir gece dnceden ayklanir, yikanir, temiz suya islatilir. Ertesi glinii ayni suda yumusayana kadar pisirilir.
Az yagli dana eti iri dodranir, Uzerini bir parmak gegecek kadar su konur, haglanir.

# ici hazirlamak igin tencereye sivi yag konur. Orta ateste 1sininca ince dogranmig sogan atilir. Sogan
seffaflaginca kiyma katilir, suyunu birakip gekene kadar kavrulur.

# Uzerine tuz, kirmizi pul biber, yenibahar ve karabiber serpilir. (Arzuya goére iri dévilmus ceviz katilabilir.)
Atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Bu arada anali kizlinin dig malzemesi hazirlanir. Kéftelik bulgur ayiklanir, yikanir, yogurma kabina aktarilir.
Uzerine ¢ok ine dogranmig kuru sogan katilrr, kar|§t|r|I|r 10 dakika dinlendirilir.

# Daha sonra soganl bulgura 2 kere ¢ekilmis yagsiz kiyma yumurta, pul biber, karabiber ve tuz katilir. Elleri
surekli islatarak blttinlesene kadar yogrulur. (Yaklasik 20 dakika)

# Elde edilen kéfte harcindan ceviz kadar pargalar alinir, yuvarlanir. Ortasi isaret parmagi ile oyularak
genigletilir. Oyuga yeteri kadar kavrulmus i¢ konur, agzi blzdirerek kapatilir. Yuvarlanir, hafifce bastirilir.

# I¢ malzeme bitene kadar bu sekilde i¢li kéfteler yapilir. Kalan dis malzemeyle kabuklu findik buyukliginde
toplar yuvarlanir.

# Anali kizlinin sekillendirme isi bitince bir tencereye 5 su bardadi su ve 1 ¢ay kasi§i tuz konur. Su kaynama
noktasina gelince 6nce icli kofteler atilir. Ates yarya indirilir. Kéfteler suyun yuzlne gikinca kevgirle alinir.

# Sonra kuguk koéfteler ayni suya atilir. Ayni sekilde suyun Gstiine ¢ikinca sudan alinir. (Kofteler haglamak yerine
buharda da pigirilebilir)

# Haslama suyunun Uizerine 5 su bardagi et suyu, limon suyu, tuz, haglanmig et ve nohut eklenir. Orta ateste
kaynama noktasina gelince kofteler katilir. Yaklasik 5 dakika beraber pisirilir, atesten alinir.

# KigUk bir tavaya tereyagi konur. Ateste eriyince kuru nane ve kirmizi pul biber katilir.

# Kofteler servis tabagina konur. Uzerine tereyagi gezdirilir.

Not: Anali kizll Gaziantep bdlgesine ait bir tariftir. Diger adi" Akitmal kéfte” dir.
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