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ICLI KOFTE (BITLIS)

3 sogan

1 kahve fincani siviyag
1 kahve fincani piring
3.5 su bardag su

Yarim nar

2 su bardagi ince bulgur
350 gr iki kez ¢ekilmis yagsiz kiyma
1 yumurta

2 tath kasig tuz
Karabiber

Kirmizi tozbiber

1. Soganlari soyup ince ince dograyin. Siviyagin yarisini tencereye alip sogani pembelestirin. Pirinci yikayip
sliziin. Kavrulmakta olan sodana ekleyip bir iki kez karistirin 1 bardak kadar sicak su ve yarim tatl kasigi tuz
ekleyin, karistirin. Suyunu ¢ekinceye kadar 10-15 dakika pigirip ocaktan alin. Nar taneleri ve karabiberi ekleyip
karistirin.

2. Bulguru genis bir kaba alip (izerine 1 su bardag soguk su serperek islatin. Uzerini kapatip 10 dakika bekletin.
3. Kiyma, yumurta ve 1 tatl kasidi tuzu bulgura ilave edip iyice pekisene kadar 15-20 dakika yogurun. Top
sekline getirin, Gzerine nemli bez drtlp 10 dakika bekletin.

4. Elinizi 1slatarak kéfte harcindan ceviz biyUkluginde parcalar koparip yuvarlayin. Kéftelerin ortasini
¢ukurlastirarak igine hazirladiginiz piringli karisimdan doldurup i¢li kéfte seklinde kapatin.

5. Kalan suyu tencerede kaynatin. Kofteleri delikli stizgece (kevgire) alin. Stizgeci suya degmeyecek sekilde
tencerenin Uzerine yerlestirip kapagdini kapatin. Kofteleri kaynayan suyun buharinda 25-30 dakika kadar pisirin.
6. Kofteleri servis tabagina alin. Haslama suyuna kalan yagdi ve kirmizi tozbiberi ekleyip birka¢ dakika kaynatin.
7. Sosu koftelerin Gzerine gezdirip sicak olarak servis yapin.
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