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ICLI KOFTE

400 gram igli koftelik yagsiz kiyma
3 su bardag ince bulgur

2 cay bardagi irmik

1 corba kasigi toz kirmizibiber
1 cay bardagi un

Yarim kuru sogan

Tuz

Soguk su

Igi igin:

500 gramyagli kiyma

4 sogan

1 demet maydanoz

Tuz

Karabiber

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

3 dig sarimsak

2 ¢orba kagiJi salgca

1 cay bardagi ceviz ici

Oncelikle i¢i igin tereyaginda yagh kiymayi ince kiyip iyice kavurun. Uzerine rendelenmis sogani ekleyip
kavurmaya devamedin. Kavrulan maydanoza sarimsak, salca ve kiyilmis cevizleri ekleyip ocaktan alin. Bu harci
buzdolabinda sogumaya birakin. Kéftenin digin yapmamiz igin genisg bir kabin iginde bulguru, hi¢ yagr olmayan
kiymayi, sogani, irmigi ve tuzu glizelce yogurmaya baglayin. Uzerine azar azar su ekleyip yumugsak macun
kivaminda oluncaya kadar yogurun. Daha sonra elinizi biraz islatip bu macun kivamina gelmig bulgurlu
karigsimindan ceviz blyukligunde pargalar alin. Igini oyup i¢i bos bulgur keseleri olusturun. Bulgurlu hazirlanan
ici bog keselere i¢ hargtan koyup kapatin. Uglarini sivrilegtirin. Kaynayan tuzlu suda haglamaya birakin. Kéfteler
Once dibe ¢Okecek ama pistikce suyun yiizeyine ¢ikacaktir. Isteyenler zerine limonlu, yagdh sos yapabilir. Bol
yagin icinde de kizartabilir.
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