5 Adet iri kuru sogan

250 gr. Koyun kiymasi

100 gr. Margarin

2 Kahve fincani dolusu Antep fistig

2 Kahve fincani dolusu dévulmis ceviz
1 Cay kasigi kirmizi pul biber

1 Cay kasigi kimyon

1 Cay kasigi yenibahar

1 Cay kasigi targin

1 Adet iri patates

350 gr. dana kiymasi

4 Su bardagi yikanmis stizilmus ince bulgur
1 Cay bardagi irmik

2 Tath kasig! tuz

1 Tath kasigr karabiber

# Soganlarin 3 adedi ince olarak dogranir. Bir tencereye 3 kasik margarin konur, Gzerine dogranan soganlar ve
koyun kiymasi eklenir, kisik ateste kiyma biraktii suyu ¢ekene kadar pisirilir.

# Bu arada ceviz ve Antep fistigi ayri ayri olmak Uzere, havanda dise gelecek sekilde dévulir.

# Pisen soganl kiymaya ceviz i¢i, Antep fistigi, 1 tath kasigi tuz, yarim tath kasidi karabiber yarim gay kasigi
kirmizi pul biber, targin, yeni bahar, kimyon katilir, iyice karigtirlir.

# Tencerenin alti kapatilir, bir kenara birakilir.

# Haslanmis patates soyulur ve ezilir.

# 2 adet sogan ince yemeklik dogranir, Gizerine ezilen patates, dana kiyma, ince bulgur, irmik, kalan karabiber,
tuz, kirmizi biber, 2 su bardagi su, yavas yavas eklenerek, elastiki bir hamur elde edene kadar 25 dakika
yogrulur.

# Hamur hazir olunca yarisi yaglanmig tepsiye dizgtince yayilir. B

# Uzerine hazirlanan igli kiyma yayilir. Onun da Uzerine kalan patatesli karisim konur. Uzeri yarim fincan su
yardimiyla duzlestirilir. Kéfte tepsi bdregi gibi kesilir.

# 200 derece firinda 40 dakika pigirilir.

# Finndan ¢ikinca kalan eritilmis margarin kéftenin tzerine gezdirilir.

Not: Sini kéfte basta Gaziantep olmak Uzere dider giiney illerinin ydresel yemegidir.
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