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ICLI KOFTE

Refika Birgdl

250 gr. Kiyma

3 adet Sogan

2 avug Ceviz

2 avug Antep Fistigi

1 cay kasigr Seker

1 tath kasidi Karabiber

1 corba kasigi Pul Biber

3 corba kagig Zeytinyagi

1/3 demet Maydanoz

1 cay kasigi Tuz )

2 su bardagi Cig Kéftelik Ince Bulgur
2 adet Yumurta Aki

1 cay bardagi Un

1 su bardagi Su (Ilk)

1 corba kasig Tatl Biber Salgasi
1 corba kasigi Kimyon

1 cay kasigi Tuz

3 avug Antep Fistigi

Once 250 gr. kiymay! bir tavaya alin. Uzerine incecik dogranmis 3 adet sogan, 1 ¢ay kasigi tuz, 1 ¢ay kasigi
seker ve karabiberi ilave edin. Orta ateste kiymay! bir kagikla dagita dagita soganla karistirin. Kiyma énce
sulanacaktir, suyu tamamen ¢ekinceye kadar iyice kavurmaya devam edin. Tencerenin dibi tutacakmig gibi
olup, hafif bir kebap kokusu yayiimaya baglayacaktir.2 avug cevizi kabaca parcalara ayirarak yagsiz bir tavada,
hafif ateste 3-5 dakika 1sitin. 2 avug Antep fistigini da bicakla kiyarak cevizlerle beraber kiymaya ilave edin. 3
corba kasidi zeytinyadini da ekleyip, iyice sogumasi igin bir kenara koyun. Kiyma sodurken arada bir karigtirin ki
topak topak kalmasin. Son olarak 1/3 demet maydanozu ince ince kiyarak kiyma ile karigtirin.Dig hamuru igin 2
su bardagi ¢ig koéftelik ince bulgur, 2 adet yumurta aki, 1 corba kasigi biber sal¢asi, 1 gorba kasigi kimyon, 1 cay
kasidl tuzu kanstinp, mutfak robotunda 2-3 dakika ¢ekin veya ellerinizle biyUk bir sini de yogurun. 1 ¢cay
bardagi un ve 1 su bardadi ik suyu da azar azar ilave ederek, bulgur pisinceye kadar yogurmaya devam edin.
Son olarak 3 avug Antep fistigini bigakla kiyarak ilave edin. Yapiskan, yumusak bir hamur haline gelene kadar
iyice karistirin. Tezgahta kesme tahtasinin tzerine streg filmi yaklasik 40 cm uzulugunda agin, fakat kesmeyin.
Streg filmi kesme tahtasindan asagdi dogru sarkitin, (izerine cevizden biraz blyik igli kdfte hamurunu koyun.
Sarkittiginiz streg filmi hamurunuz Gizerine kapatip elinizle iyice bastirin. Daha sonra bir merdaneyle hamurunuzu
incecik acin. Bu sayede icli kofte ustasi kadar miikemmel hamur agmig olacaksiniz. Streg filmi hamurunuzun
Uzerinden kaldirin ve tzerine 1 corba kasigi ic malzemenizden ekleyin. Daha sonra streg film ile tekrar kapatip
hamurunuzu yarim ay gekline getirip uglarina bastirin. Kahve fincani yardimi ile kenarlarini keserek fazlasini alin.
Isteginize gore icli kbftelerinizi haglayabilirsiniz ya da kizartabilirsiniz.
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