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ICLI KOFTE

https://migros.com.tr

250 gr. kiyma

1 adet kuru sogan

1 kase ceviz

1 kase antepfistigi

1 tath kasidi karabiber

1 corba kasigi pulbiber
3 corba kasig! zeytinyad!
Yarim demet maydanoz
1 cay kasigi tuz

2 su bardagi ince bulgur
2 adet yumurta aki

1 cay bardagi un

1 cay bardagi irmik

1 su bardagi ilik su

1 corba kagigi biber salcasi
1 corba kagigi kimyon

1. Once kiymayi sogan ile kavurun.

2. Tuz ve karabiber ekleyin.

3. Orta ateste kiyma suyunu gekene kadar pigirin.

4. Cevizi ve antep fistigini da bigakla kiyarak cevizlerle beraber kiymaya ilave edin.

5. Son olarak maydanozu ince ince kiyarak kiyma ile karistirin ve kiymayi sogutun.

6. Bulguru tepsiye alin, Gzerine yumurta akini ekleyin ve yogurmaya baglayin.

7. Di@er taraftan bir kenarda ilik su bulundurun ve ara ara su ekleyerek yogurmaya devam edin.

8. Unu ve ardindan irmigi ekleyin.

9. Daha sonra biber salgasi, kimyon, tuzu karistirin ve yogurmaya devam edin.

10. Yapiskan, yumusak bir hamur haline gelene kadar iyice karistirin. Elinizle yumurta biyUkliginde parcalar
koparip bas parmag@inizla bastirip, gukur a¢in daha sonra genigleterek hamuru iyice gukur haline getirin ve
icerisine bir kagik kiyma koyup yuvarlak seklinde kapatin.

11. Icli koftelerinizi bu sekilde yaptiktan sonra tavaya yag koyup isitin ve kizartin.

12. Dilerseniz haglayarak da yiyebilirsiniz.
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