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ANALI KIZLI KOFTESI

ici icin:

300 gr orta yagl kiyma

2-3 tane orta blyuklikte kuru sogan
3 yemek kasi§i tereyagi

5-6 dal maydanoz

Tuz

Karabiber

Dis Harci Igin:

500 gr yagsiz iki kere gekilmis kiyma
1 kg ince bulgur (orta bulgur)

Tirit igin:

500 gr kemikli et

2-3 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
Tuz

Kiyma ile kiip seklinde dogranmis sogam birlikte kavurun. Atesten alarak tuz, karabiber, ince kiyilmig maydanoz
ilave edip karistirin. Bir kenarda sogumaya birakin. istenirse aksamdan da hazirlanabilir.

Eti yikayip tencerede suyunu cektirin. Yagla biraz kizartip, salgalar ilave ederek tuz atip sicak su koyarak etleri
(pisinceye kadar), kisik ateste pisirin. Hem lezzetli bir et suyu ¢ikar hem de etler piser.

Orta bulgur; yagsiz kiyma ve tuza su ilave ederek iyice yogurun. Hamur, macun kivamina gelinceye kadar
yogurma islemine devam edin. Bu kéftenin en blyuk 6zelligi hamurun yogrulma kivamidir. lyi yogrulmus hamur;
yUksekten, yogruldugu kaba, timd ile atilir. Tepsiye hamur yapismiyorsa olmus demektir. Yogurma siresi
ortalama 30-40 dakika gibidir.

Yogurulan hamurdan, iki ceviz biydkliginde pargalar sikin. Her sikimi, elde yuvarlayarak, isaret parmag
kullanip, yuvarlak topun tam ortasindan baslayip parmak kullanarak d|§ duvari ¢ok ince olacak §ek|lde oyun.
Onceden hazirlanan igi, kiiglik kasik yardimi ile doldurun, oyulmus ve ici doldurulmus hamurlarin agzini hafif
blzgu ile birlestirip kapatin.

Islak tepsiye dizin. Bu isleme kiymali i¢ bitinceye kadar devam edin. Kalan hamuru, nohut blydkliginde
cimdikleyerek yuvarlayin. Ki¢Uk yuvarlaklari da ayrica islak tabada koyun. Pisirilen eti sizln. Etleri
kemiklerinden ayirarak tekrar kendi suyuna atin. Kaynamaya birakin. Kaynayan et suyuna, énce dolma
koftelerini gok siki olmayacak sekilde atarak haglayin.

Haglanan koftelerden, bir tanesi alinip kulaga tutulur. Kéftenin icinden ses duyulursa haslanmis demektir.
Haglanan kofteleri servis tepsisine veya kicik boy legene alin. Kalan kaynamis suya, yuvarlanan ktguk
koftelerin hepsini birden atin.

Yaklasik 10 dakika kadar haglaninca tencereden siizerek aldiginiz kéfte ve etleri, dolmalarin Gzerine koyun.
Kalan salgall et suyunu da koftenin Gzerine dokin, karabiber ile servis yapin.
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