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MARDIN USULU HASLAMA ICLI KOFTE

ici icin:

3-4 tane kuru sogan
500 gram kadar kiyma
1 demet maydanoz

1 tath kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber
1 tath kagig tuz
Istege bagh pul biber
Disiigin:

2 su bardagi ince bulgur
2 su bardagi irmik

1 tath kasidi tuz

2 tane yumurta

Aldig1 kadar ilik su

i¢ harcr icin soganlari yemeklik dograyin.

Sivi yadi bir tavada kizdirip énce soganlari ardindan kiymayi kavurun.

O esnada maydanozu ince ince dograyin.

Kiymali harci ocaktan alip icine maydanozlari, tuzu ve baharatlari ilave edin.

Harmanlayip sogumaya birakin.

Dis hamuru i¢in bulguru, irmigi ve tuzu bir tepside karigtirin.

Uzerine yumurtalari kirip karigtirin.

Azar azar Ilik su ekleyerek yogurmaya baglayin.

Kulak memesi kivamina gelene kadar yogurdugunuz bulgurlari Gzerini kapatip biraz sismeye birakin.
Ardindan bulgurlu harctan ceviz biyUkliginde parcalar koparip bas parmaginizin etrafinda bastirip déndurerek
torba gibi gekil verin.

Icine kiymali harci doldurup agzini hafifce bastirarak kapatin.

Bir tencerede su kaynatip i¢ine tuz ilave edin.

Kofteleri 8-10 tanelik gruplar halinde kaynayan suya atin.

Pisenleri ylizeye ¢iktiktan 1-2 dakika sonra kevgirle sudan alin.

Not: Dilerseniz Uizerine aci biberli sos yapabilir ya da hasladiginiz kéfteleri yumurtaya buladiktan sonra bol
yagda kizartabilirsiniz.
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