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ICLI KOFTE (ADANA)

THY Skylife

200 gr dévulmus et

2 su bardagi koftelik bulgur
1 su bardagi un

1 su bardagi irmik

1 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi biber salgasi

1 tath kasidi kimyon

1 tath kasidi karabiber

1 tath kasidi kirmizi toz biber
1 su bardagi su

Igi igin:

500 gram kuzu kiyma

1 kilo sogan (ince dogranmig)
1 tath kasidi biber salgasi
250 gr kuyrukyagi

Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber

Kimyon

Bulgura tuz, karabiber, kimyon, kirmizi toz biber, irmik, un, yumurta ve biber salcasi ekleyip islatarak yogurun.
DévilmUs et ekleyip yogurmaya devam edin. Bagka bir kapta kuyruk yagini pembelesinceye kadar eritin, sogan
ilave edip kavurun. Kiyma ve tuz ekleyin, suyunu birakana kadar pisirin. Pismeye yakin biber salgasi, karabiber,
kirmizi toz biber ve kimyon atin. Bu i¢ harci sogumaya birakin. Kéftenin dis harcindan avug ici kadar pargalar
alin, ellerinizi 1slatarak ortasini hafifge oyun. Bir yemek kasigi i¢ har¢ koyup yuvarlayin. Koéfteleri, icine limon
dilimleri ve tuz attiginiz suda, suyun Ustiine ¢ikana kadar haglayin.Kirmizi toz biber ile kavuracaginiz tereyagini,
koftelerin Uzerine dokup servis edin.
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