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ANALI KIZLI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Kofte icin:

170 g ince koftelik bulgur

60 gun

250 g kiyma, yagdsiz

2 adet yumurtanin aki

Y2 tath kasig tuz

1 tath kasigi kimyon

1 ¢corba kasigi biber salgasi

100 ml su

Harci igin:

1 adet orta boy sogan, ince kiyilimis
150 g kiyma

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi biber salgasi veya pul biber
Y2 cay kasigi seker

40 g tereyadi veya sadeyag
Yemegin suyu igin:

1 adet orta boy sogan, ince kiyilimis
30 g tereyadi veya sadeyagd

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 ¢corba kasigi biber salgasi

1 tath kasigi un

600 ml et suyu veya su

100 g nohut, haglanmig

1 adet limonun suyu veya

1 ¢corba kasigi nar eksisi

2 tath kasigi kuru nane

Harci icin sodani kiyma, tuz, salga, seker ve yag ile bir tavada atese alin.

Kiyma suyunu birakip tekrar gekinceye ve tencerenin dibinde yag kalincaya kadar kavurun.

Atesten alin. lyice sogumasini bekleyin.

Kofteyi hazirlamak icin bulgur, un, kiyma, yumurta aklari, tuz, kimyon ve biber sal¢asini bir kaseye alin.

100 ml suyu azar azar ilave edip bulgur iyice yumusayincaya kadar yogurun.

Hamurdan kiclk ceviz buyUkligunde parcalar koparin. Yuvarlayin.

Sol avucunuzu hafif¢e islatin. Yuvarladiginiz bir adet topu alin, sag elinizin isaret parmaguyla icini agarak
enigletin.

iqgine soguk kiymali harci doldurun. Agiz kismini toplayin. icine su girmeyecek sekilde yapistirin.

Yuvarlayin. Kiicik top sekli verin. Bir tabaga dizin. Hamurun yarisindan bu sekilde kéfteler yapin.

Diger yarisini nohut biyUkliginde parcalara ayirin ve yuvarlayin.

Yuvarlama isini yaparken avug i¢lerinizi ara ara hafif¢e islatin.

Bir corba tenceresinde sodani yagda 1-2 dakika kavurun.

Domates ve biber salgasini, hemen arkasindan unu ilave edin. 1-2 dakika daha kavurun.

Et suyunu ekleyin. Karistirip kaynamaya birakin.

Nohut ve kicUk kofteleri dikkatle suyun icine birakin. Hafifge karistirin.

2-3 dakika sonra blyuUk kofteleri ilave edin. 10 dakika pigirin.

Limon suyu ve naneyi katin. Dilerseniz tuz ekleyebilirsiniz. Atesten alin.

Servis yaparken her tabada kiiguk, biyUk kéfte ve nohut gelmesine dikkat edin.

Not: Yemegin suyu bekledik¢e koyulasabilir. Gerekirse bir miktar sicak su ekleyin. Bu tarifte bulgur kéftesi igin
hazirlanan karigimdan iki tir kofte yapilir. Nohut blyudkliginde olan kigukler kizi, ceviz buyUkliginde ve igli
kofte gibi olanlar ise anayi temsil eder. Bu yemek Dodu ve Glineydogu bdlgesinde énemli bir misafir agirlama
yemegidir. Farkli kentlerde kuguk farkliliklar iceren gesitlemeleri vardir. Kimi yerde kugbasi etli yapilir, kimi yerde
bol eksi eklenir, bazen mor reyhanla tatlandirilir ama her biri yemegin esas tadini korur ve yansitir.
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