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ANALI KIZLI

1,5 su bardag ince bulgur
2 yemek kasigi irmik

2 yemek kasigi un

1 yumurta

150 ¢ig koftelik kiyma

1 tath kasidi salca

Toz biber

Pul biber

Karabiber

Tuz

Iciigin;

200 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 tath kasidi salca

1 cay kasigi pul biber
Karabiber

Tuz

10-15 dal maydanoz

1 yemek kasigdi tereyadi
Sosu ici;

Yarim su bardagi haglanmig nohut
1 fincan sivi yag

1 kuru sogan

2 yemek kasigi salga
Kuru nane

Karabiber

Pul biber

Tuz

Kiyma tencereye alinir kendi suyunda kavrulur. Sogdan ve tereyagi ilave edilip kavrulmaya devam edilir.
Kavrulduktan sonra Uizerine salga, baharatlar ilave edilir, birka¢ dakika daha kavrulur, alti kapatilr.
Dogranmis maydanoz ilave edilip karigtirilir. Sogumasi beklenir. Soguduktan sonra buzdolabina alinarak biraz
donmasi saglanir. )

Disti icin; bulgur yogurma kabina alinir. Uzerine irmik, salca, pul biber, karabiber ve tuz eklenir, sicak su ilave
edilerek karistirilir ve yumusamasi beklenir.

Et, un ve yumurta da ilave edilerek yumusgayincaya kadar yogurulur.

I¢li kdftesi icin hamurdan 10 adet mandalina blyukliginde beze yapilir, icli kdfte seklinde agilir, i¢ konarak
kapatilir ve yuvarlak sekil verilir.

Geri kalan hamur findik blytklaginde yuvarlanir, Gzerlerine hafifge bastirilir.

1 sogan yemeklik dogranir, bir tencerede siviyagla birlikte pembelesene kadar kavrulur.

2 yemek kasi§i sal¢a, 1 cay kasidi pul biber ile birlikte kavrulur. Uzerine 5 bardak sicak su ilave edilir.
Kaynayan suya kofteler, haslanmig nohut, 1 cay kasigi nane ilave edilerek 15 dakika daha birlikte pisirilir.
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