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ICLI KOFTE (GAZIANTEP)

https://www.aksam.com.tr

ici icin:

500-750 g yagh Kiyma

300-500 g kuru sogan

30-60 g sadeyag / zeytinyagi

40-80 g ceviz igi

40-60 g Antep FistiJi igi (i¢ kabugu soyulmus)
40-60 g badem igi (i¢ kabugu soyulmus) (istege gore)
3-5 g karabiber

3-5 g yenibahar

6-9 g tuz

Disiicin:

400-500 g ¢ekilmis sinirsiz yagsiz kiyma
875-1200 g ince bulgur

1 adet orta boy sogan

15-23 g bugday unu

10-20 g kirmizi toz biber

8-15gtuz

i icin, sodanlar soyularak ince dogranir. Ceviz igi iri pargalar halinde dodranir ya da iri kalacak sekilde
havanda dévilar. 40-60 g Antep Fistidi ici, Gzerini agsacak kadar suda bir tagim kaynatilip stizllerek dig zar
soyulur.

Yagl kiyma sadeyag / zeytinyagdi ile kavrulur. Dogranmis olan sodanlar eklenerek, soganlar seffaflagincaya
kadar kavrulur. Karabiber ve yenibahar eklenir. Ceviz i¢i ve kabugu soyulmus Antep Fisti§i eklenerek sogumaya
birakilir.

Digiigin, genis yayvan kap igerisinde koftelik bulgur, gekilmis sinirsiz yagsiz kiyma, ince dogranan kuru sogan,
tuz ve kirmizi toz biber karistirilir. Eller azar azar su ile i1slatilarak harg, macun kivamini alana kadar yogrulur. Icli
kéftenin disi icin hazirlanan bulgurlu kangimin kolay sekil almasi ve kdftenin dagiimamasi icin iyice yogurulmasi
gerekir. Yogurma isleminin kolaylastiriimasi icin kiyma makinesi kullanilabilir. Kiyma makinesinden gegirilen
karisim yogurularak iyice 6zlestirilir. Karisim biraz toparlaninca un eklenerek yogurmaya devam edilir.

Kofteler, avug icinde dagiimayacak kivama gelince her seferinde eller islatilarak limon biyUkliginde pargalar
koparilir. Avug iginde isaret parmagi ile kéftenin i¢i oyulur. Daha 6nce hazirlanan igten, kéftenin igine sigacak
kadar alinip iginde isaret parmagi ile kéftenin i¢i oyulur. Daha énce hazirlanan igten, kéftenin icine siJacak kadar
alinip doldurularak agzi kapatilir. Ayni islem igin kiyma makinesi ile de gergeklestirilebilir.

Gaziantep Igli Kéftesi kizgin zeytinyaginda kizartilarak ya da suda haglanarak pisirilir. Pigirilen igli kdfterler
-18°C&apos;de dondurularak saklanabilir.
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