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ICLI KOFTE

200 Gr. yagsiz dana kiyma

2,5 Su bardagi ince bulgur

1 Adet iri kuru sogan

2 -3 Kasik un

1,5 Tath kasigi tuz

Yarim tath kagigi karabiber
Yarnim tath kasigr kirmizi pul biber
Ici Igin;

150 Gr. az yagli kiyma

1 Adet iri kuru sogan

1 Cay bardagu iri dovilmis ceviz ici
Yarim ¢ay bardagi antep fistigi

1 Tath kasigi tuz

Yarim tath kagigi karabiber
Yarim tath kasigr kirmizi pulbiber
Yarim tatl kasigi yenibahar

10 - 15 Dal maydanoz

2 Gorba kasi§i siviyag

Kizartmak icin siviyag

# Sogumasi icin dncelikle icli koftenin ici hazirlanir. 2 gorba kasigi sivi yag ile kiyma orta ateste kavrulmaya
baslanir. Kiyma sulanmaya baglayinca, yemeklik ince dogranmis kuru sogan eklenir, sogan yumusana kadar
pigirilir.

# Uzerine dise gelecek irilikte dovilmUs ceviz, antep fistidl, tuz, karabiber, kirmizi pul biber ve ince kiyllmig
maydanoz eklenir, ocaktan alinir. Buharinin iginde kalmasi igin izerine kapak kapatilarak sogutulur.

# I¢ sogurken, icli kéftenin disi hazirlanir. Tepsiye ince bulgur konur. (Bulgurun kuru olmasi gerekir) Ortasi
havuz gibi acilir, rende sogan, karabiber, pul biber, tuz, 1 ¢cay bardag kadar un konur.

# Butlin malzemeler 6zlegene kadar yogurulur. Kivami tutturabilmek igin un ve su azar azar eklenir.

# Ozlesen karigima, yagsiz dana kiyma eklenir, 8 - 10 dakika tim malzemeler yogrulur.

# Yanim limon buyuklidinde parcalar alinir, avug iginde yuvarlanir. Isaret parmagi ile rulonun i¢i déndurerek
oyulur.

# Oyug@a 6nceden hazirlanan icten, patlatmayacak miktarda konur, ucunda kaptmak igin biraz bogluk birakilir.
# Avug icinde déndurerek agzi daraltilip, kapatilir. Kéftenin bagi ve sonu sivri bigim alir.

# BOtun kofteler ayni sekilde yapilir. Kizdinimig yagda, kurutmadan pembe renkte kizartilir, kagit haviuya
cikartilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: icli kofte, Giiney ve Giineydogu bélgesinin leziz ikramidir.
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