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ICLI KOFTE (ADANA)

Ceyhan Belediyesi

1 su bardag@ kéftelik ince bulgur
1/4 su bardagi su

2 yemek kasigi irmik

1 yemek kasigi un

100 gram kiyma (iki kez ¢ekilmig)
1 adet rendelenmis kuru sogan
1 adet yumurta

1/4 cay kagigi tuz

I¢ harci igin:

200 gram orta yagli kiyma

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 tath kasi§i domates salgasi
50 gram ince ¢ekilmis ceviz igi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi pul biber

1/2 cay kasigi kimyon

1/2 cay kasig karabiber
Haglamak igin;

Su

Tuz

i¢ harcinin hazirlanisi; sogani kiip kiip dograyin. Tavada tereyagini eritin soganlari ekleyin. Kuru soganlarin igine
kiymay! ilave edin ve kavurun. Biber sal¢asi, domates salgasi, ceviz i¢i, tuz, karabiber, kimyon ve karabiberi
ekleyerek kavurma igslemine devan edin. Hazirlanan i¢ harci sogumaya birakin.

Disinin hazirlanisi; kéftelik ince bulguru gukur bir kaba dékin. Kiymayi, irmidi, unu, rendelenmis sogani,
yumurtay ve tuzu ilave edin. Suyu yavasga ekleyerek tim malzemeyi iyice yogurun. Yumurta blyUkligunde
parcalar alarak elinizde yuvarlayin, parmaginiz yardimiyla igini oyun kolay sekil vermek igin elinize suya batirin.
I¢ harci igine doldurarak liman sekli vererek kapatin.

Kizarmak igin; Aycicek yagini tavada kizdirin. Igli kofteleri kizgin yagda masa yardimiyla gevirerek kizartin.
Sogumadan servis edin.
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