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CEVIZLI ICLI KOFTE

1 paket tereyagi

5 kuru sogan

1 su barda@i kiiglk dogranmis ceviz
Yarim demet maydanoz
Reyhan

Tuz

750 gr aci pul biber

Yarim kilo kiyma

1 yemek kasigdi ince bulgur
2 yemek kasi@i biber salcasi
1 yemek kasigdi tereyadi
Biber salcasi

Domates salcasi

ic malzemenin hazirlanigi: Tereyagini eritin, igine kiymayi koyup bir giizel kavurun, sonra sodani ince ince kiyin,
onu da kavrulmakta olan kiymanin icine atip pembelesene kadar kavurun. Biber sal¢asini da atin, biraz da
salgay! kavurun, kokusunun ¢ikmasi igin en son ceviz, maydanoz ve reyhani atin, tuzunu yeterince ayarlayin.
Ocaktan alin ve sogumaya birakin. Yaginin iyice donmasini saglayin, bir puf noktasi verecedim malzemeyi bir
tepsiye tatl kasigiyla, ki¢uk kiguk toplar halinde dizin dondurucuya atip dondurun. Béyle yaparsaniz ici
donmus oldugu icin icli kéfteyi yapmak daha kolay olur. Dis malzemenin hazirlanisi: Kiymayi genis bir yogurma
kabina alin, igine sogani ¢ok ince dograyip katin ve sonra salga, reyhan, maydanoz, tuz birakip karistirin.En son
bulguru da birakip arada elinizi suya batirarak birbirini tutana kadar yogurun. Sonra ceviz blyUkliginde
parcalar koparip isaret parmaginizla ortasina batirip i¢ini agin, dondurdugunuz i¢ malzemeyi ortasina yerlestirip
etrafini iyice bog yer birakmayacak gekilde yerlestirin. Butin malzemeye ayni iglemi yapip bir kenara koyun.
Sosunun hazirlanigi : Tereyagini tencereye atin, igine biber ve domates salgasini birakin. lyice kavurun ve sonra
suyunu da ilave edip kaynamaya birakin. Kaynayinca kofteleri teker teker igine atip 10 dk kaynatin, pisen
kofteleri servis tabagina alip sosuyla birlikte servis yapin.
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