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ICLI KOFTE (ADANA)

iC HARCI ICIN:

500 gr.orta yagl dana kiyma

1 adet orta boy kuru sodan

1 yemek kasigi bitkisel margarin
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 cay kasigdi tuz, karabiber. pul biber
1 demet maydanoz

DISI ICIN:

1 su bardag ince bulgur

1 adet yumurta

500 gr yagsiz dana kiyma

1 su bardagi un

1 yemek kasigi tath biber salcasi
Tath kasidi kimyon, tuz

Soganlari tavla zari formunda dogdrayin. Margarini bir tavada eritip Gizerine sogan ve kiymayi aktardiktan sonra
kiymayi suyunu verip tekrar ¢ekinceye ve tencerenin dibi tutuncaya kadar iyice kavurun. Biber sal¢asini da ilave
ettikten sonra karistirarak 3 dakika daha kavurmaya devam edin. Ocaktan alip tizerine ince kiyilmis maydonozu
ilave ettikten sonra kiyma iyice soguyuncaya kadar kenerda bekletin.

Bulguru 1 su bardagdi suyla islatin. 10 dk. kadar bekledikten sonra Uzerine yagsiz kiymay aktarip iyice yogurun.
Yumurta, salga, un, tuz, karabiberi ilave edin ve yogurmaya devam ederek yumusak ve ele yapismayan bir
hamur elde edin. Hazirladidiniz bulgur hamurundan ceviz buyukliginde pargalar koparin. Parcalari avuglariniz
arasinda yuvarladiktan sonra ortalarina isaret parmaginizla bastirarak iglerini oyun. Oyuklari dnceden
hazirladiginiz kiymali hargla doldurup kapatin. Hazirladiginiz kéfteleri buytk bir tencerede kaynattiginiz tuzlu
suya atin. Koéfteleri 4-5 dk.hagladiktan sonra bir tel siizgecgten gecirerek tencereden alin ve sicak sicak servise
sunun.
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