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ICLI KOFTE (ADANA)

Prof. Dr. Erman Artun

1 kg. ince bulgur

1/2 kg. koyun kiyma

1/4 kg. yagsiz ve dévilmis dana eti
4 bas ince dogranmig sogan

1 demet ince dogranmis maydanoz
1 kasik salca

1 bardak yarma

1 kasik yag

1 adet limon suyu

1 cay bardagi zeytinyagi

1 bag ddvilmis sarimsak

Tuz

Karabiber

Kirmizi biber

Su

Bulgur, yarma, dévilmis et su ve tuz serpilerek iyice yogrulur. Malzeme birbirini tutunca bir kenara konularak
dinlendirilirken i¢inin malzemesi hazirlanir. Kiyma, salga, yag ve baharatlar bir kapta iyice kavrulur, Sonra igine
maydanoz da eklenerek bir sire buzlukta bekletilerek iyice yaginin donmasi saglanir. Hazirlanan bulgur
karigimindan yumurta biytkliglnde pargalar kopartilarak ortasi oyulur ve igine hazirlanan i¢ konularak kapatilir.
Icine eksi konulan bol suda kofteler haglanarak zeytinyagi ve sarimsak karigimina batirilarak servis edilir.
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