—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ANALIKIZLI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

3 su bardagi bulgur

150 g siyah kiyma,

1 yemek kasigi karisik salca
1 yumurta

1 yemek kasigi nisasta

1 su bardagi sivi yag

1 sogan

Tuz

Orta irilikte 3 su bardagi bulgur bir tepsiye alinir.Uzerine biraz sicak su konarak karistirilir. Uzerine bir kapak
kapatilarak 5-10 dakika dinlendirilir. Bu sekilde bulgur islandiktan sonra Gzerine tuz, kéftelik siyah kiyma, salga
konarak sakizlanincaya dek yogrulur. Yogurmanin ilerleyen asamalarinda 1 yumurta ve (gerekirse) 1 yemek
kasigl nisasta konarak sakizlanma saglanir.

Yogrulan kéfte ki¢uk sikimlar yapildiktan sonra bir kismi avug iginde 3 cm kadar uzunlukta, 1 cm kadar ¢apta
(yanm serce parmagi gorindstnde) silindirler haline getirilir. Bir kismi yine avug i¢inde metal para blytkliginde
yassilanir. Bir kismi da cam bilye biytklGgtinde yuvarlanir.

Analikizli artik pisirilmeye hazirdir. Oteki sulu yemeklerde oldugu gibi bir tencereye alinan yagda 1 sogan
Oldaraldr. Uzerine salca ve pul biber konarak kavrulur. Sonra yemegin suyu ve tuzu konur. Tencerenin kapagi
kapatilarak kaynatilir. Kaynayinca kofteler tencereye alinir ve 10 dakika kadar pisirilir.

Analikizlinin yaninda ayran ve salata bulundurulur.
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