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ICLI KOFTE

2 su bardagi ince bulgur
3 yemek kasigi irmik

2 yemek kasigi un

1 yumurta

150 gram ¢ig koftelik et
1 yemek kasigi salca

1 tath kasidi toz biber
Tuz

Karabiber

Iciigin;

400 gram kiyma

2 kuru sogan

1 tath kasidi pul biber

1 kase i¢ ceviz

Tuz

Karabiber

Yarim fincan sivi yag

1 yemek kasugi tereyagi

Ici igin; kiyma tencereye alinir birkag dakika suyunu gekene kadar kavrulur.

Uzerine yemeklik dogranmis sogan ve sivi yag ilave edilir, beraberce kavrulur.

Et ve soganlar butlnlesince, tuz, tereyagi, karabiber ilave edilip karigtirilir. Ceviz ilave edilir. Beraberce birkag
dakika daha kavrulur, ocagin alti kapatilir.

Hazirlanan i¢ bir tabada alinarak sogutulur. Soguduktan sonra buzdolabina alinarak biraz donmasi saglanir.
Disi igin; bulgur Gigkofte tepsisine alinir, Gzerine irmik, salga, toz biber, tuz ve karabiber eklenir.

Uzerine sicak su dokulerek Gzeri kapatilir ve bulgurun yumusamasi saglanir.

Yumusayan bulgura et ilave ederek elimizle yogurmaya baslanir.

Yumurta ve un da ilave edilir, arada su alarak yumusayincaya kadar yogrulur.

Hamurdan mandalina kadar pargalar alinir. Elimizle iyice yuvarlanir. Parmagimizla ortasini delerek déndirere
déndlre genigletilir.

Yeterli blyUklUde gelince igine yeteri kadar kiymali i¢ konur ve agzi ¢evirerek kapatilir.

Buitln kofteler bu sekilde hazirlanir.

Hazirlanan kofteler kizgin yagda kizartilir.
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