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ANALI KIZLI

Ebru Omurcali

10 su bardagi su

1 kg. kemik

500 gr. kiyma

100 gr. iri gekilmis ceviz

2 su bardagi haglanmig nohut
3 su bardag kéftelik bulgur

3 adet blyuk sogan

1 ¢corba kasigi domates salgasi
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Nohutu aksamdan islatin ve yumusayincaya kadar haslayin, suyunu kullanmak tzere saklayin. Kemigi
yikadiktan sonra haslayin, suyunu ¢orbada kullanmak Uzere ayinn. Kiip seklinde dogranmis 1 adet sogani bir
tencereye alin, tereyaginda kavurun. Kiymay! ekleyin, kiyma suyunu ¢ekene dek birlikte kavurun. Kiymali
karisima dogranmis maydanoz ekleyin. Ayri bir kapta, bulgura 1 ¢cay bardadi sicak su ekleyerek, un, yumurta,
tuz ve pul biberi karigtirarak iyice yogurun. Yogurdugunuz bulgurun yarisini ayirin, kalan yarisini ceviz
buyukliginde kopararak yuvarlayin. Igini oyarak kiymali karisimdan koyun ve kiymalar disina ¢gikmayacak
sekilde tekrar yuvarlayin. Kalan bulgur karigimindan daha minik pargalar koparin ve sade olarak yuvarlayin.
Gorba tenceresine 1 gorba kasigi tereyagi koyun ve salgayi kavurun. Salgaya haslanmis kemik ve nohut suyunu
ekleyin bir tasim kaynatin. Nohutlari ve kofteleri ilave edin. Kéfteler pisince, tereyagdini kizdirin, pul biber ve kuru
nane ekleyerek képiren yadi corbanin tzerine dokin, limon suyunu ekleyin, Gzerini taze nane yapraklari ile
susleyerek servis yapin.
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