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ICLI KOFTE (GAZIANTEP)

https://www.gaziantepmutfagi.org

Koéftenin digi igin:

400 g ¢ig koftelik yagsiz kiyma

6 bardak ince koftelik bulgur (simit)

1 adet sogan

2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi toz kirmizibiber

1'% tath kagigi tuz

Koéftenin i¢ harci igin:

500 g yagl kiyma (Et tadinin éne ¢cikmasi igin i¢ harcinda kiyma yerine zirh kiymasi kullanabilirsiniz.)
3 adet sogan (biyUk boy)

2 yemek kasigi sadeyag

1 bardak ceviz

Y2 bardak Antep fistigi

% tath kagigi tuz

1er cay kasigi karabiber ve yenibahar
4 su bardag zeytinyagdi (kizartma igin)

Kofte i¢ harci: Soganlari soyun ve ince ince dograyin.

I¢ Antep fistigini bir tasim kaynatin, yumusayan zar gibi ince kabugunu soyun.

Cevizi havanda iri kalacak sekilde dévin.

Kiymay bir tencerede sadeyag ile kavurun, ince dogranmis sodani ekleyin, soganlar seffaflasip yumusayincaya
kadar kavurmaya devam edin.

Karabiberi ve yenibahari ekleyerek bir-iki kez daha gevirin.

Isterseniz bir tutam targin da katabilirsiniz.

Kiymayi atesten alin, ceviz ve Antep fistigini ekleyin, altiist ederek sogumaya birakin.

Kofteyi kolay doldurmak icin, i¢ harci soguk, hatta yad donmus olmalidir.

Kéftenin digi ve yapilist:

Sogani ¢ok ince dograyin ve tuz ile harmanlayin.

Yogdurmak igin uygun genis bir tepsi veya legende, sogan, ince koftelik bulgur, ¢i§ koéftelik kiyma ve toz
kirmizibiberi karistirin.

Ellerinizi azar azar su ile islatarak karisim macun gibi olana kadar yogurun.

Karigim biraz toparlaninca unu ekleyin ve yogurmaya devam edin.

Kofteler, avug icinde dagilmadan sekil alabilecek kivama gelinceye kadar sakizlandirin.

Her seferinde elinizi 1slatarak kéfteden kiigik limon blyUkligunde parcalar koparin ve avug iginde isaret
parmagi ile kéftenin icini oyun.

Dondurulmus icten elinizdeki kofteye siacak kadar ceviz blyukliginde bir parga alin ve i¢i oyulmus kéftenin
icine koyarak agzini kapatin.

Ince uzun sekil verip uglarini yuvarlayin.

Doldurulmusg kofteleri kizgin zeytinyaginda kizartin.

Isterseniz kofteleri yagda kizartma yerine, 10-15 dakika buharda haglayabilirsiniz.

Not: igli kéfteyi bolca yaparak bir kismini derin dondurucuda saklayabilirsiniz. Kéfteleri dondururken bir tepsiye
birbirine degmeyecek sekilde dizin. Donunca saklama kaplarina alin. Derin dondurucudan ¢ikarilan igli kofteleri
hi¢c bekletmeden kizgin yagda kizartin.

Icli kéfte yapilmasi ne kadar zor ise, yenilmesi de bir o kadar guzeldir.

Kéftenin digi igin hazirlanan bulgurlu karigsimin kolay sekil almasi igin ¢ok iyi yogurulmasi gerekir.

Elle yogurma islemini kolaylastirmak igin, karigim et degirmeninden ¢ekilerek yumusatilabilir.

Degirmenden ¢ekilen karisim, daha sonra, elle biraz daha yogdurularak iyice sakizlandiriimalidir.

Asil maharet, bu karisimi elde oyarak igini doldurmaktadir.

Gaziantep'te icli kbftenin doldurulmasi igin d&hiyane ydntemler gelistiriimigtir.

Ornegin, et degirmenine takilan 6zel igli kéfte aleti yardimiyla igin kolayina kaganlar vardir.

Icli kdfteyi yassi daire seklinde de yapabilirsiniz.

Bu sekilde yapilan i¢li kdfteye i¢li yapma denir.
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