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ICI DISI ETLI iCLI KOFTE

200 gr kiyma (3 sefer ¢ekilmis dana kiyma)
3 bardak ince bulgur

1 su bardagi ilik su

1 tath kagig tuz

I¢ harci igin:

500 gr dana kiyma (orta yagli)

2 yemek kasigi margarin ya da tereyagi
1 yemek kasigi salca

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi karabiber

4 orta boy sogan

1 tutam maydanoz

Sosu icin:

200 gr tereyagi

Pul biber

Bulguru yodurma kabina alin, tuzu ekleyin ve ilik suyu da ilave edip Uzerine tepsi kapattiktan sonra 15 dakika
Islatin.

ic malzemeleri igin sogani kiip kiip dograyin

Tereyadi ve margarini koyup eritin tavada eritin.

Eriyen yagdin icine kiymayi alin ve suyu ¢ekinceye kadar pisirin.

Salcayi ekleyin ve sodani da ilave edin.

Maydanozu kiyip icerisine atin.

Tuz, pul biber ve karabiberi atip karigtirin.

Ceviz igi sevenler bu agamada bir gay bardagi ceviz i¢i de ilave edebilirsiniz.

Ici sogumaya birakin.

Islanan bulguru giizelce yogurun.

Ardindan bulgura un, irmik ve dana kiyma edini ekleyerek yogurmaya devam edin.

Bu asamada yodurmak igin azar azar su ekleyebilirsiniz.

Hazirlanan bulguru dolapta bir iki saat Gzeri kapali dinlendirin.

Bulgur harcindan ceviz blyukliginde pargalar alin.

Hamurunuzu yuvarladiktan sonra bas parmaginizla elinizi islatip incecik gukur acin ve i¢ harcindan bir tatl
kasiJ! ile doldurun.

Hamuru kapatip bu iglemi i¢ harci ve hamur bitene kadar tekrarlayin.

Suyu tencerede kaynatip sonrasinda bir yemek kagsigi dolusu tuz atin.

Kofteleri icine atin ve pistikten sonra kevgir kasik yardimiyla ylizeye ¢ikan icli kofteleri alin.
Tereyadi sos tavasinda kizdirin ve Gzerin pul biber ekleyerek igli kdftelerin Gzerine dékin.
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