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ANALI KIZLI (MERSIN)

Mersin Universitesi - Yrd. Dog. Dr. Stikran OKTEM

250 gr. Dugiircik (ince Bulgur)
500 gr. Yagsiz Cift Cekilmis Kiyma, Az Yagli Kiyma (Tek Gekilmig)
100 gr. Un

75 gr. Tereyagi

5 gr. Kimyon

5 gr. Kuru Feslikan (Feslegen)
250 gr. Haslanmig kemikli et
1/2 It. Et suyu

100 gr. Haslanmig Nohut

5 gr. Biber Sal¢asi

2 Adet Orta Boy Kuru Sogan
200 gr. Iri déviimds ceviz

1/4 It. Zeytinyagi

5 gr. Karabiber

1 Demet Maydanoz

5 gr. Kirmizi Pul Biber

5 gr. Kuru nane

2 Adet Limon

5¢r. Tuz

1Lt.Su

Dugircik(ince bulgur), kimyon, karabiber, kuru feslikan (feslegen), biber salcasi, tuz karistirilip azar azar su
ilave edilerek yogrulur, daha sonra yagsiz ¢ift gekilmis kiyma ve un (un dagiimayi énler) konularak, yogrulmaya
devam edilir.

Ozlesip 6zlesmedigini anlamak igin karigimdan kiigiik bir parca koparilip legengeye (yogurdugumuz kap)hizli bir
sekilde atilir, dagilmazsa 6zlesmis demektir.

Bir tencerede az yagl tek ¢ekilmis kiyma gok az su konularak kisik ateste kavrulur,

Ince dogranmis kuru sodan ilave edilir,

Biraz soJanlar da kavrulduktan sonra zeytinyagi, karabiber, kirmizi biber, tuz ilave edilerek kavurma islemine
devam edilir,

Dégalmus (Iri ddvilmuis) ceviz konulup, karigtirilir,

Ocagi kapattiktan sonra ince kiyilmig maydanoz ilave edilip, sogumasi icin bir kenarda bekletilir,

Kiz:

Ozlesen bulgurlu hargtan nohut bilyiikliigiinde parcalar koparilarak, ara sira elimizi suyla islatarak avug
ortasinda yuvarlanir,

Un serpilmis tepsiye birbirlerine dokundurmadan (yapismamasi igin) konulur ve tepsi silkelenir, boylece
hazirladigimiz kiigtk toplar hafifge una bulanmis olur,

Ana:

Ozlesen bulgurlu hargtan ceviz biiyikligiinde parcalar kopararak igli kéfte digi gibi ancak daha kiigiik agilir
(acma islemi; ara sira elimizi suya batirarak, isaret parmagi ve bas parmak yardimiyla dagiimamasina dikkat
ederek, i¢i oyulmus hale getirmektir),

Onceden hazirlanan ve soguyan kiymali icten igine biraz koyarak kapatilir (kapatirken avug icinde gevirerek
minik bir yumurta gérinima almasi saglanir)

Tepsiye ¢ok az un serpilip hazirlanan koéfteler birbirine degmeden tepsiye dizilir, tepsi hafif¢e silkelenir (birbirine
yapismamasi icin).

Corbanin Hazirlanmasi:

Tereyadi tencereye konulur, yad kizinca biraz domates biraz da biber salgasi konulup karistirilir,

1-2 dakika sonra rendelenmis domates ilave edilip karistirilir,

3-4 dakika sonra haglanmis kemikli et ve et suyu ilave edilir,

Kaynayinca haglanmis nohut ve kiz (yuvarladigimiz minik toplar) ilave edilir,

Birkag tasim kaynayinca da ana (isli kofte gibi i¢ini doldurdugumuz malzeme) ilave edilir,

Kisik ateste agzini kapatmadan (yoksa tasar) pismesi beklenir,

Anne ve kizlar suyun yGizine ¢iktiginda pismis demektir, Gzerine elimizle ovcaladigimiz (ovalamak) kuru nane
serpilir, biraz limon suyu dékulir,

Sicak servis edilir.
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Not: Anali kizll emek yogun yemeklerimizden biridir, daha ¢ok 6zel gunlerde ve komsular toplanarak yapilan bir
yemektir. GUnlimizde dis malzemenin igine ift gekilmis kiyma yerine istege baglh olarak irmik de
konulmaktadir.
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