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ANALI KIZLI (ADANA)

200 gram kiyma

200 gram kuzu eti

1 su bardag haslanmig nohut
1 adet kuru sogan

1,5 su bardagi ince bulgur

1 adet yumurta

3 yemek kasigi un

1 yemek kasigi domates salgasi
Siviyag

Toz kirmizi biber

Karabiber

Tuz

ilk olarak bulguru islatin.

Yumusayinca salga ve tuzu ekleyip yogurun.

Daha sonra yumurta ve unu da ilave edip istenilen kivama gelene kadar yogurun.
Sogani kuiguk dograyip sivi yagda kavurun.

Uzerine kiymayi da ilave edip kavurmaya devam edin.

Baharatlari ve tuzu da ekleyip ocaktan alin.

Bulgurlu hamurdan pargca alip icli kéfte gibi oyun ve icine kiymali hargtan koyun.
Butlin malzemeye ayni igslemi uygulayin.

Geri kalan bulgurlu hamurdan da igi bos olacak sekilde minik kofteler yapin.
Tencerede suyu kaynatin. Kofteleri de sicak suya atin.

Ardindan yarim limonun suyunu ve tuz ekleyin.

Tereyadl, sivi yadi ve salcayi bir tavada kizdirip tencereye dékin.

Et ve haslanmig nohudu da tencereye ilave edip pisirin.

En son kiguk koéfteleri de ekleyip biraz daha pisirin ve ocaktan alin.
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