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ANALI KIZLI KOFTE (MALATYA)

2 kase ince bulgur

2 yemek kasigi irmik

250 gram yagsiz kiyma
Tuz

1 adet yumurta

Aldigi kadar su

Iciigin:

3 adet kuru sogan

250 gram yarim yagh kiyma
3 yemek kasigi tereyagi
Tuz

Pul biber

Karabiber

Sosu icin:

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi salca

1 su bardagi haslanmig nohut
Tuz

Pul biber

Karabiber

Yemeklik dogradidiniz soganlari yagla beraber kavurup kiyma ekleyin.

Kiyma suyunu ¢ekince baharatlarini da ekleyip ocaktan alin.

Bulguru glizelce yikayip yogurma kabina alin.

Kiyma, tuz ve irmigi ekleyip arada su ekleyerek icli kofte acabileceginiz kivama gelene kadar yaklasik 20 dakika
yogurun.

Hamurun yarisi ile hazirladiginiz i¢ harci kullanarak ¢ok blydk olmayan icli kéfteler yani yemegimizin analarini
yapin.

Kalan hamurla ise kiguk yuvarlak kéfteler yani yemegimizin kizlarini yapin.

Daha sonra genis bir corba tenceresine biraz sivi yag ekleyip yemeklik dogradiginiz sogani kavurun.

Salca ve baharatlar da ekleyip Ustinl ge¢ecek kadar sicak su ve nohut ekleyin.

Su kaynayinca kofteleri dikkatle suya atin.

Bir iki tasim kaynayinca kofteler servise hazirdir.

Yemeginizi suyuyla servis etmeyi unutmayin.
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