%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ANALI KIZLI

250 g kuzu kugbasgi eti

1 cay bardagi nohut

250 g kuzu dana kiyma

1 su bardag kéftelik bulgur
1 adet yumurta

1 yemek kagigi salca

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigdi tereyadi
Geyrek dilim limon suyu

Az miktar tuz

Az miktar karabiber, pul biber, nane, zerdegal
1 yemek kasgigr misirézi yagi
Az miktar aycicek yagi

2 adet yesil biber

1 adet domates

Nohut, bir giin 6ncesinden haslanir. Genis bir tepsiye bulgur konularak bir bardak suyla islatilarak bekletilir. ince
dogranan kuru sogan, 100 g kiymayla karigtirilarak bir tavada az miktar aycicek yagi ile kavrulur. Kalan kiyma
koftelik bulgura eklenir. Uzerine limon suyu, baharatlar ve tuz da eklenerek iyice yogrulur. Yogurduktan sonra
ceviz buyukliginde parcalar kopartilarak, bu pargalara top sekli verilir. Daha sonra igleri oyularak icli kbfte
sekline getirilir ve oyuklara daha énceden kavrulmus olan kiyma konularak agizlar kapatilir. Bulgurlu hamurun
geri kalan yarisindan da nohut blyUkliginde minik toplar yapilarak genis bir tencereye konularak kaynar suda
haslandiktan sonra slizge¢ yardimiyla sudan ¢ikartilarak bir kenara birakilir. Kéfteler hazirlanirken kuzu kugbasgi
eti de ayri bir tencerede 1 yemek kagigi misirézii yaginda salga da eklenerek bir siire karigtirilarak sotelenir.
Daha sonra Uizerini kapatacak kadar su konularak etler yumusayincaya kadar pisirilir. Onceden hazirlanan
haglanmig kofte, nohut, domates ve biber de eklenerek 10 dakika kadar domates ve biberlerin pigmesi beklenir.
Uzerine tereyagl naneli sos dokilerek sicak servis yapilir.

ML® Anali Kizli icin tiklayin
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