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ICLI KOFTE (MALATYA)

Malatya il Kiiltiir ve Turizm MadUrligii

Yarim kilogram yarma bulgur bir tepsinin i¢ine konur ve sicak su ile islatilir. Islanan bulgur ne sert ne de ¢ok
yumusak olacak sekilde bir hamur haline gelecek bi¢cimde yogrulur.

Kofte yazin yapiliyorsa i¢ olarak, kavrulmus kiyma, kisin yapiliyorsa biraz kavurma ve haglanmig, stzilmusg
mercimek, daha énceden yagda hafif pembelestirilen sogan karigimi kullaniir.

Yumusak hamur, ceviz buydkliginde pargalara ayrilir. Ayrilan bu hamur pargalari sag elin isaret parmagi ile
silindir seklinde, yaklasik bir yumurta blyUkligunde agilir. Agma iglemi yapilirken, hamurun kenarlarinin
acllimamasina, delinmemesine dikkat edilir. Agma isleminden sonra, daha 6énce i¢ olarak kullaniimak tzere
hazirlanmig olan mercimek, kavurma, sogan veya sadece sogan, kiyma, maydanoz karigimi hamurun igine
yemek kasiJi yardimiyla doldurulur. Hamurun adzi muntazam olarak kapatilir.

Butiin hamur pargalari bu sekilde hazirlanir. Genisge bir tencereye bu hamurun Gzerini asacak sekilde tuzlu su
doldurulur. Su ateste kaynatilir. Kaynayan tuzlu suyun icerisine kofteler tek tek atilir. Haglanan ve yenilecek hale
gelen kofteler stizgece alinir. Suyu stizllen kofteler, ayri bir tencerede kizaran tereyad igerisine atilarak hafif
pembelesinceye kadar kizartilir ve tabaklara alinir.

ML® Malatya Kurabiyesi icin tiklayin
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