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HASLAMA ICLI KOFTE

Mehmet Soykan

2 su bardagi ince bulgur

2 su bardagi irmik

Tuz

1 yemek kagigi kadar kignis

I¢c malzemesi:

400-500 gram orta yagli kiyma

5 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

50 gram kadar margarin (kiymaniz az yaglysa)
Karabiber, tuz, pul biber

Oncelikle i¢c malzemeyi hazirlayin. Soganlari elde yada robotta incecik kiyin ve bir yayvan tencereye alin. Ocagi
acip kisik ateste hafif tuzla diriliklerini giderin. Margarini de ekleyip biraz kavurun. Kiymayi ilave edip suyunu
salip cekinceye dek kavurup baharatlari ilave edin. _

En son ince kiydiginiz maydanozu ekleyip ocaktan alip sogumaya birakin. Ince bulguru genisce bir yourma
kabina alip irmigi, tuzu ve kisnisi ekleyip 2-2,5 su bardagiyla islatin. Her tarafina degmeli su, 20-25 dakika kadar
o sekilde bekletin. Sonra onu giizelce yodurup hamur kivamina getirin. Yogururken yanimiza su alalim arada su
eklemek igin ellerinizi islatmaniz yeterli.

I¢ harcimiz sogumustur artik yogurdugumuz bulgurumuzdan cevizden biraz biyik pargalar alip yuvarlayalim.
Isaret parmagimizla oyalim, ilk basta ¢ok ince olmayabilir, oyabildigimiz kadar igine kiymall harcimizi koyup
poJaca kapatir gibi kapalim.

Hepsini ayni sekilde yaptiktan sonra makarna haglama tenceremize su koyalim, 2 litre kadar, 1 tatl kagig da tuz
ilavesiyle suyumuzu kaynatalim. Kaynamaya baglayinca kéftelerimizi aldigi kadar icine koyup 10 dakika kadar
kaynamasi yeterli delikli kepge ile ¢cikaralim. Haglanmig saglikli igli koftelerimiz servise hazirdir.
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