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ICLI KOFTE (MERSIN)

3 kilo bulgur

1 kilo kiyma et

yarim kilo dogmelik et

yeteri kadar sogan

bir tatl kasigi karabiber

1 tath kasidi kirmizi biber

1,5 yemek kasigi biber salcasi
1,5 su bardag kati yag

2 demet maydanoz

3 bardak un

Soganlar dogranarak kiyilir. Salcasi, yag, tuzu, biberi ve karabiberi kiymayla birlikte ilave edilir. Kiyllan sogan ve
kiyma pembemsi bir renk alana kadar kavrulur ve sogumaya birakilir. Diger tarafta bulgur islanir, dogmelik et,

un ilave edilerek belli bir kivama kadar yogrulur. Yumurta buyuklugunde bezelere ayrilir. Bezeler fincan sekline
gelinceye kadar parmakla oyulur. Oyulduktan sonra soguyan kiyma oyulan koftenin icerisine bir miktar konur ve
agzi kapatilir. Bu suretle olusturulan kofteler kaynayan suyun icerisine atilir. 15-20 dakika sonra cikarilarak
servis yapllir.
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