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ICLI KOFTE (DIYARBAKIR)

Diyarbakir il Kiiltiir ve Turizm MidurlGgi

Kofte ici hazirlanmasi: Yagsiz kiyma, ufak dogranmig kuru sogan, pul biber, baharat, kara reyhan ve maydanoz
iyice kizartihp pisirilir ve sogumaya birakilir.

Bulgurun hazirlanigi: Kéftelik bulgur ile dégme kirintisi birbiriyle karistirilip biraz tuz ve sicak su ilave edilir. Yarim
saat birakilir, koftelik hamur haline gelir. Koftelik iyice yogrulur. Hazirlanan hamur yumurtadan kiguk sekilde
ayrilir, kfte ici agilir.

Pisirilmesi: I¢i agilan koftelere hazirlanan i¢ doldurulup kapatilir. Kaynatilan suyun igine kofteler birakilir. Kofteler
kaynayan suda haglanmis olarak su yizine ¢ikarsa pismis olur. Daha sonra yumurtalar kirilip ¢irpilir ve
haslanmig kéfteler yumurtaya batinlip tavada kizartilir servise hazir hale gelir.
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