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ICLI KOFTE (ANTAKYA HATAY)

http://www.hurriyet.com.tr

250 gram ¢ig koftelik kiyma
1 ¢corba kasigi biber salgasi
2,5 su bardag ince bulgur
2 cay kasigi tuz

1 adet yumurta yeteri kadar su
Igi igin:

250 gram yarim yagh kiyma
2 adet orta boy sogan

150 gram ceviz

7-8 dal maydanoz

Tuz

Kimyon

Karabiber

Kiymayi iyice kavurun, yapisik kalmasin. Soganlari da ayri bir kapta yemeklik dodrayip kavurun. Daha sonra
kiymaya ilave edin. Cevizi igine ekleyin biraz daha kavurun. Dogranmis maydanozlari da ekleyin ve sogumaya
birakin.

Ince bulguru bir kaba bosaltin, igine kiymayi salgayl yumurtay! ilave edin. Suyunu da yavas yavas dokerek
hamuru hazirlayin. Daha sonra bu bulgur hamurunu ikiye ayirin. Yaglanmig tepsinin dibine bir pargasini serin.
Ortasina i¢ malzemenizi dokin. Diger hamur pargasini da lizerine kapatarak bastirin.

180 derece 6nceden isitilmig firinda kizarana kadar pigirin. Firina koyduktan 15 dakika sonra Gizerine hafif su
gezdirerek tekrar firinlayin. Uzeri kizarana kadar firnlamaniz yeterli, daha fazla firinlarsaniz kuruyabilir.
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