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ICLI KOFTE

250 gr yagsiz koyun kiymasi
1,5 bardak (375 gr kadar) koéftelik bulgur
2 corba kasigi camfistigi

1 fincan dévilmus ceviz ici

1 corba kasigi kirmizibiber
2 bas sogan

250 gr (ici igin) kiyma

1 demet maydanoz

2 cay kasig kimyon

2 yumurta

125 gr tereyag

Tuz

Karabiber

Maydanozu temizleyip bol suda yikadiktan sonra birkag sap bir kenara ayirir geri kalani ince ince dogranir.
KuslizimU yikandiktan sonra iyice suzilUr. Sodan ¢entilir-cesine ince ince dogranir. Bir tavaya 25 gr tereyagi
konup orta ateste yag eritilir. Kizmaya baglarken ¢amfistiklan igine atilir tahta kasikla karistirilarak hafifce
pem-belesinceye kadar kavrulur. Fistik pembelesince kiyilmis sogan katilir karistirmaya devam edilir. Sogan
renk degistirince bu defa i¢ i¢in ayrilimis kiyma ilave edilir. KustizimU de katildiktan sonra tuzu serpilir ve kiyma
suyunu salip ¢cekinceye kadar karistirilarak kavrulur. Tava atesten alindiktan sonra karisima déviimds ceviz igi,
karabiber ve kiyilmig maydanoz ilave edilir, iyice karnistirlir. Diger taraftan bulgurun kepegi temizlenir. Genis ve
yayvan bir kaba, koyun budunun giille karasi olarak bilinen siyah kismindan alinmis iki defa makineden
gecirilmis kiyma konur. Kirmizibiber, kimyon, tuz ve ara ara katilan yarim bardak su kiymaya yogurularak
yedirilir. Bulgur azar azar katilir. Yarim saat kadar yogurulur. Gerektiginde azar azar su katilir. Béylece karigim,
kofte yapilirken dagiimayacak kadar yumusak bir kivama getirilir. Bu arada bulgur da iyice yumusamis olmalidir.
Hazirlanan karigimdan ceviz blyutkliginde pargalar alinir, iyice 1slatilmig avuglarin arasinda yumurta bigimini
almasi icin yuvarlanir, isaret parmagi bir ucundan batinlarak éblr ucuna kadar déndirilerek oyulur, kenarlar
mUmkin oldugu kadar inceltilir. Dolmalik biber gibi i¢i bos olan bu kéftelere i¢ harci doldurulur, kéftenin agiz
kismi parmakla sikigtirilarak kapatilir. Bir tencereye on bardak suyla tuz konup kaynatilir. Su kaynayinca igli
kofteler dagiimamasina dikkat edilerek igine atilir. Tencerenin adzi kapatilir ve orta ateste yirmi dakika haglanir.
Kalan tereyadi cukurca bir tavaya konur, haglanmig kofteler kevgirle kaynar sudan ¢ikarilir, hafifce girpilmisg
yumurtaya bulanip kizartilir. Igli kéftelerin kizartiimasi bitince tabak birkag sap maydanozla sislenir ve servis
yapilir. Igli kdfte aslinda bdyle pisirilip yenirse de kizartmayi yumurtasiz yapmak kizartmadan yalnizca
haslayarak yemek, soguk yemek, bulgur yogurulduktan sonra buna icin katiimasi gibi degisik bigcimlerde de
hazirlanabilmektedir.

© lezzetler.com tarif no:10498 « adi:icli Kdfte « génderen:Bayram « indirme tarihi:21.09.2024 - 07:36


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/icli-kofte-gaziantep-vt179
http://www.tcpdf.org

