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ICLI KOFTE

Ici Igin:

Y2 Kg Yagli Kiyma

5 Adet Sogan (ince dogranmis)
1 Cay Kasigi Karabiber

1 Cay kasigi Pulbiber

100 gr Cevizigi

1 Paket Margarin

Yeterince Tuz

Disi Igin:

Y2 Kg ki Kere Gekilmis Yagsiz Kiyma
250 gr Ince Bulgur

Biraz Tuz

1 Adet Rendelenmis Sogan

1 Tatli Kasigi Salca

Sos Igin:

1 GCorba Kasigi Margarin

1 Tatli Kasigi Salca

1.5 Su Bardagi Su

Tuz

Once icli kéftenin igini hazirlayalim. Bir tencerede yag tuz sogan ve kiymayi kavuralim. Soganlar sararinca
biberleri ve ceviz icini ilave edelim.

Bir miiddet hepsini kavuralim. Daha sonra ocaktan indirip sogumaya birakalim. Simdi dis malzemeyi
hazirlayalim. Tim malzemeyi karistiralim.

Karisimi macun kivamina gelinceye kadar yoguralim.(Yogururken elinizi suyla sirekli islatin)

Dis eti ceviz blyukliginde pargalara ayiralim. Sekilde gérduginuz gibi dis eti elinizle i¢i oyuk yuvarlak haline
getirelim.

Donmaya biraktigimiz i¢ malzemeden findik blytkliginde pargalar alip igine koyalim ve yuvarlayip kapatalim.
Tencerede yagi eritelim. Salca ve su ilave edelim. Kaynayinca tuz ekleyip kofteleri 5-10 dakika haslayalim.

Not: Gaziantep'te icli kdfte tombul ve uglar sivri olmaz, uzunca ve uglar biraz kit olur. Giinimuizde makine ile
yapilanlari da yayginlasmigtir.

ML® Antep Salatasi icin tiklayin
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