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ANALIKIZLI (MALATYA)
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Dis harci icin:

400 gram ince bulgur

150 gram irmik

200 gram iki kere ¢ekilmis yagsiz kiyma
1'er gorba kasidi aci ve tath biber salcasi
3 ¢orba kasiJi un

Tuz

Kimyon

Pul biber

1 su bardag zeytinyagi
Iciigin:

500 gram tek sefer ¢ekilmis az yagli kiyma
3 adet sogan

1,5 cay bardagi zeytinyag!

1 su barda@i kiyllmis ceviz igi
Yarim demet maydanoz

Tuz

Karabiber

Suyu igin:

250 gram kugbasi kuzu eti

1 adet sogan

1 dévilmis sarimsak

3 corba kagiJi tereyagdi

1 tath kasidi biber salgasi

1 su bardag haslanmig nohut
5-6 su bardagi su

Tuz

Nane

Pul biber

Kofteleri haglamak igin:

5 su bardagi su

1 gay kagigi limon tuzu

Uzeri icin:

1 ¢corba kasigi tereyagd

Pul biber

Nane

Oncelikle igi igin kiymay! bir tavada suyunu alip gekene kadar kavurun. Kiyilmig sogan, zeytinyagi ve tuz ilave
edip, sogdan pembelesene kadar kavurmaya devam edin. Daha sonra atesten alin. Uzerine ceviz i¢i, kiyilmig
maydanoz ve tuz ekleyerek karistirip, sogumaya birakin. Dig harci i¢in bulgur ve irmigin Gzerine ¢ikacak kadar
sicak su ekleyin ve yumusayana kadar bekletin, icine kiyma, sal¢a, un, zeytinyag, tuz, kimyon, pul biber ekleyin
ve iyice yogurun. Yogurdugunuz bulgurlu hamurun 1/3'Uni ayirin. Kalan hargtan ceviz biyUkliginde parcalar
koparin ve ortasini acip kiymali i¢ har¢tan koyun, icli kdfte yapar gibi yuvarlak sekil verin. Bulgurlu harg ve
kiymali har¢ bitene kadar ayni isleme devam edin. Ayirdiginiz bulgurdan nohut blytkliginde pargalar koparin
ve avucunuzun iginde yuvarlayarak top sekli verin. Suyunu hazirlamak igin kiyilmis sogan ve sarimsagi
tencerede yag ile birlikte kavurun. Et, sal¢a, nane, pul biber ve suyunu katip kaynamaya birakin. Kaynayinca
nohudu ilave edip, tuzunu ayarlayin. Kéfteleri haglamak igin ayri bir tencereye aldiginiz suyu kaynatin ve igine
limon tuzu katin. Bu suda hazirladiginiz igli kbfte ve bulgur koftelerini 8-10 dakika haglayin. Daha sonra suyun
icinden cikarip nohutlu- salcali suyun icine katin ve 1 tagim kaynatin. Uzeri igin erittiginiz tereyaginda nane ve
pul biberi yakip, yemegin lizerine gezdirin.
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