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ICLI KOFTE

1.5 su bardag ince bulgur

1 cay bardagi irmik

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 tath kasidi kirmizi toz biber
1 su bardagi soguk su

1.5 ¢ay bardagdi un

1 tath kagig tuz

I¢ harg igin

250 gr. kiyma

100 gr ceviz

3 adet sogan

2 yemek kasigi siviyag

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

ilk olarak soganlari ince ince dograyin. Tavaya siviyag ekleyin ve soganlar pembelesinceye kadar kavurun.
Kiymay! ve salgalari tencereye alin, Gzerine biraz su ekleyip kisik ategte iyice kavurun.

Ince kiyilmis maydanoz, ince kiyilmis ceviz, baharatlar ve tuzu ekleyin. Ocagin altini kapatip sogumaya birakin.
Ayri bir kapta ince bulgur bir bardak soguk su ile islatin.

Bulgur suyunu ¢ekince irmik eklenir. Salca, baharatlar ve tuz eklenip 10-15 dakika boyunca yogurun.
Ardindan elediginiz unu ekleyin ve guizel bir kivam alana kadar bes dakika daha yogurun.

Hamuru cevizden biraz blyuk bezelere ayirin. Bezeleri alip bagparmaginizla igini agin ve har¢ koyun. Ara ara
elinizi 1slatarak hamura sekil verin.

Hamuru yukari dogru ¢ekerek limon sekli vermeye caligin.

Sekil almis igli kofteleri bir bardak kizgin siviyagda kizartin.

Not: icli kfte aslen Arap mutfagina ait bir yemek olup, 6zgiin adi Kibbe dir. Tiirkiye'de Bitlis, Osmaniye, Sivas,
Kahramanmaras, Tunceli, Elazig, Malatya, Mardin, Diyarbakir, Hatay, Kilis, Gaziantep, Adana, Sanl Urfa ve
Adiyaman ydrelerinde yapiimaktadir.
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