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IKBEBET (ICLI KOFTE) (MARDIN)

500 gram kiyma

500 gram ince yarma

250 gram ince bulgur

4 adet sogan (orta blyuklikte)
50 gram kignig

50 gram margarin

1 demet maydanoz

Tuz, karabiber ve yenibahar

Ince yarma, tuzlu suda 30 dakika bekletilir. Bu arada i¢ hazirlanr.

I¢ Hazirlama: Soganlar ince ince dogranip pembelesene dek margarinle kavrulur. Pembelegince kiyma, tuz,
karabiber ve yenibahar eklenip hafif ateste beg dakika karistirilir. Ince kiyilmig maydanozlar da ilave edilir ve
tencere atesten alinrr.

Hamur Hazirlama: Bekletilen yarmaya bulgur ve kisnis eklenerek iyice yogrulur. Olusan hamur ceviz
blyUkliginde parcalara ayrilir. Her parga elle yumurta seklinde agilir, hazirlanan i¢ doldurulur ve agzi sikica
kapatilir. Blylkge bir tencerede bolca su (3 litre) kaynatilir. Kaynayan suya tuz ve kofteler (en fazla 30 adet)
atilir. Haglamaya birakilan kofteler, 10 dakikada bir dikkatlice karigtirilir. Haglanan koftelere, suyu iliklagtiracak
kadar (yarim litre) su dékuldr. Kofteler tencereden ¢ikarilarak bir sizgece alinir. Suyu stzilen kofteler, tere,
marul ve maydanoz serpigtiriimis tabaklara alinir. Limon ve domates dilimleriyle servis edilir.
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