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ICLI KOFTE (MARDIN)

https:/mardintarifi.com

1 kg ince bulgur

Yarim kg un

2 adet yumurta

Tuz

Su

I¢ harcr:

500 gram kiyma

3 adet blyuk boy sogan
Yarim demet maydanoz
1 yemek kagigi salca

3 yemek kagig margarin
Karabiber

Tuz

Pul biber

ilk 6nce i¢ harcimizi hazirlayalim i¢ harcimizi sogumaya birakirken hamurumuzu yoguralim.ic harg icin
soganlarimizi yemeklik dograyip margarinle birlikte kavuruyoruz Gizerine kiymay atip kavurduktan sonra Gizerine
salcay! ve baharatlari ekliyoruz karistirdiktan sonra maydanozumuzu dograyip ekliyoruz biraz karigtirip ocaktan
alip hamurumuzu yogurmaya bagliyoruz. Hamur i¢in ince bulguru ve tuzu yogurma kabina alip ilik su ekleyerek
karistinyoruz Gzerini gegcmeyecek sekilde islatiyoruz ve Gzerini kapatiyoruz 20-25 dk dinlenmeye birakiyoruz.
Dinlendikten sonra ununu ve yumurtasini ekleyelim. Ara ara su ekleyerek kulak memesi kivaminda yoguruyoruz
yaklasik 15 dk yoguruyoruz giizel kivam almasi igin. Hamurdan mandalina blyukliginde pargalar kopararak
yuvarlayip ortaya parmagimizi batirarak gevirerek igini oyuyoruz. Igli kdfte sekli verdikten sonra igini harcimizla
doldurup elimizi 1slatip ucunu elimizle déndlrerek kapatiyoruz. Tim hamura ayni igslemi uyguladiktan sonra
genis bir tencereye su alip bir yemek kasigi tuz atiyoruz ve kaynamaya birakiyoruz. Kaynayinca koftelerimizi
dikkatlice suyun i¢ine birakiyoruz. Kéfteler kaynayinca suyun yizeyine gikacaktir. Delikli kagigimizla yani
kevgirle alip tabagimizi aliyoruz.
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