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ICLI KOFTE (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarags Belediyesi

500 Gr Yaglh Kiyma

200 Gr Ince Koftelik Bulgur

250 Gr Yagsiz Kiyma

2 Adet Kuru Sogan )

1 Cay Bardagdi Dogranmig Ceviz I¢i

5[7] 10 Bag Maydanoz

2 Yemek Kagidi Karabiber, Pul biber, tuz karigimi
Siviyad

Ic Harcin Hazirlanig: )

Ince kiyilmig sogan pembelesinceye kadar bir miktar tuz atilarak yagda kavrulur. Uzerine 500 Gr orta yagl
kiyma koyularak kavurma iglemine devam edilir, sogutulur.

Soguduktan sonra Uizerine 1 ¢ay bardagi dogranmig ceviz igi, kiyllmig maydanoz, tuz, karabiber, kirmizibiber
konur. (Istege gbre ¢edene Igi (Cam fistig) da ilave edilebilir.

Dis Kéftesinin Hazirlanist:

500 Gr ince bulgur icerisine, 250 gr yagsiz kiyma, tuz, sogan, irmik karistirlarak et makinesine atilir. Gikan
karilisima 1 yumurta aki ilave edilerek et makinesinde tekrar ¢ekilir. Daha sonra kéftenin durumuna gére az
miktarda su ilave edilerek iyice yogrulur.

Yogrulan bu karisimdan yumurta blyUkliginde pargalar alinarak islatiimis avug icerisinde isaret parmagi
yardimiyla dolmalik biber gibi i¢i bos olacak sekilde inceltilir. (istenirse et makinelerinin icli kofte kaliplari
kullanilabilir.)

Inceltilen igi bog kéfteler bir ucundan kapatilarak igerisine igli kéfte harci koyulur, diger ucu da kapatilir.
Tencereye su birakilarak kaynatilir. Igerisine kofteler atilarak pigirilir.

Bu islemden sonra sogutulan kofteler istege gbre yagda kizartilarak tiketilebilir.
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