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ANTEP USULU IGLI KOFTE

Koftesi igin:

500 gram Ince kéftelik bulgur
150 gram irmik

1 su bardagi un

300 gram yagli kiyma

1 adet sogan

Bir bas sarimsak

2 yemek kasi§i biber salcasi
2 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Kirmizibiber

Iciigin:

600 gram yagli kiyma

2 adet sogan

4 dis sarimsak

1 adet Kirmizi aci biber

Bir yemek kasigi biber salgasi
2 adet soyulmus olgun domates
2 su bardagi elle kiiglims ceviz igi
Yarim demet maydanoz
Siviyagd veya tereyagi

Oncelikli kéftemiz yapmaya baglayalim.

I¢ harci hazirlayana kadar hamurun dinlendirilmesi gerekiyor.

Tdm malzemeleri dogramadan énce ince bulgur ve irmigi derin bir kap icerisinde ayri ayri sicak su ile islatalim.
Su miktarinin orta karar da kullanalim.

Uzerlerini bir értlyle kapatalim

Hamur dinlenirken sarimsagi ve sogani ¢ok ince bir sekilde dograyalim veya rendeleyelim.

I¢ harcinin malzemelerini de dograyip bir kenara koyalim.

Irmik ve bulgur o zamana kadar suyunu ¢ekmis olur.

Islanan bulgur ve irmigi derin bir yogurma kabi igerisine alalim.

Icerisinde ince kiydidiniz sogan sarimsak yumurta salga baharatlar ile kiymayi ekleyip ortadan baglayarak
yoguralim.

Hamuru ne kadar dzlestirirsek o kadar kolay sekil alacaktir.

Hamurun olup olmadidini anlamak iginse elimize bir par¢a hamur alarak elinizde yuvarlayin arada bir elinizi sivi
yag ya da suya batirip bas parmagimizla ortadan kenarlara dodru avcunuzun iginde ¢evirerek sekil veririn. Eger
kopma olursa ¢ok az un ekleyip biraz daha yogrulabilir.

Hamurun ne olduguna emin olduktan sonra tzerini nemli bir bez 6rterek dinlenmeye birakabiliriz.

Diger taraftan i¢ harcin kiymasini bir teflon tava igerisine koyup suyunu salip ¢ekene kadar pigirelim. Uzerine
istege gore zeytinyad veya tereyad koyup sarimsaklari da atarak pisirmeye devam edelim ardindan sirasiyla
sogan, biber, domates ve salcalari ekleyip karistiralim. Dilerseniz Gizerine yarim bardak su ekleyebilirsiniz
Malzemelerin pistiginden emin olduktan sonra ocagin altini kapatin. Baharatlari ve cevizi ardindan maydanozu
ekleyip bir dakika kadar ocagin Gzerinde karistirip i¢ harci dinlenmeye alabilirsiniz.

Hamurunuz dinlendikten kofte harcinin iliklastiktan sonra hamurdan ceviz blyUkliginde pargalar koparip
elimizde sekil verip orta karar i¢ har¢ koyalim. I¢ har¢ koydugumuz kéftelerin de agzini kapatarak hazirlayalim.
Derin bir tencerede iyice 1sindigina emin oldugumuz sivi yag icerisinde kizartabiliriz.
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