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ICLI KOFTE (ELAZIG)

Elazig il KGltdr ve Turizm Mudurlagu

ici icin:

500 gr yagh kiyma

3 yemek kasigi tereyagi

5 adet kuru sogan

1 su bardagi ceviz ici

1 kasik domates salcasi

1 kasik biber salcasi
Maydanoz

Pul biber

Tuz

Disiicin:

750 gr yagsiz kiyma

2 su bardag kéftelik bulgur
1 adet yumurta

Tuz

Sosu icin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kagigi tereyagi
1ltsu

i¢ harcr icin, sodanlar kiiclk kiigiik dogranir ve tereyadinda hafif kavrulur.
Kavrulan sodanlarin igerisine kiyma konur ve kavrulmaya devam edilir.

Salcalar, pul biber ve biraz tuz ilave edilerek biraz daha kavrulur.

Ince kiyilmig maydanoz ve dévulmdis ceviz igleri konur, tekrar karigtirilir.
Hazirlanan i¢ har¢ donmaya birakilir.

Dis harci igin, kanstirma kabina iki defa ¢gekilmis yadsiz kiyma ve tuz konularak biraz yogdrulur.
Bulgurlar da yavas yavas katilir.

Bulgur ve kiyma su ilave edilerek yogrulur.

Harcin iyi tutmasi igin yogurma esnasinda 1 yumurta ilave edilir.

Hazirlanan dis hargtan ceviz blyUkliginde parcgalar el igerisine alinir.

Alinan parga, diger elin isaret parmagi yardimi ile oyularak gukur seklinde inceltilir.
Oyulan dis harcin i¢ine i¢ harctan bir miktar konur.

Dis harcin agik kalan kismi kapatilir ve el iginde yuvarlak hale getirilir.

Bir tencerede tereyagdinda salca kavrulur ve su ilave edilir.

Salcali sos kaynayinca, igerisine kéfteler Uist Uste gelmeyecek sekilde birakilir.
Yaklasik olarak 10-12 dk pisirilir.

Pigirilen icli kofteler bir siizgeg yardimi ile tencereden servis tabagina alinir.

Icli kofteler, sicak olacak sekilde soslu veya sossuz olarak servis edilir.
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