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ICLI KOFTE

Hamuru igin:

3 su bardagi (450-500 g) ince bulgur
250 g cigkoftelik dana kiyma

1 cay bardagdi (70 g) irmik

1 yumurta

Kizartmak i¢in sivi yag

Tuz, karabiber, kirmizi pul biber

I¢c malzemesi:

500 gr az yaglh kiyma

4-5 sogan

2 corba kasiJ! (35-40 g) margarin

1 cay bardagi iri kiyilmig ceviz veya antepfistig
Tuz, karabiber, kirmizi pul biber

1 ¢corba kasigi biber salgasi

Koftenin i¢ malzemesini hazirlamak icin; soganlari temizleyip ki¢ik kicik dograyin.

Kiymayi suyunu salip gekinceye kadar tavada kavurun. Margarin ve sogani ilave edip ara sira karigtirarak
kavurmaya devam edin. Tuzu, salgayl, baharatini ve cevizi ilave edin.

Karistirip tavayi ocaktan alin. Sogumaya birakin. B
Bulguru tepsiye alin. Irmigi ilave edip 1 avug su serperek islatin. Kiymayi tepsinin diger yarisina alin. Uzerine tuz
ve baharatini serpin.

Bulguru azar azar kiymaya ilave ederek birbirine yedirinceye kadar yogurun. Ceviz blytklGdtnde bir parca
koparip elinizle yuvarlayarak top haline getirin. Isaret parmaginin yardimi ile avug i¢inde déndurerek bu
toplardan igi oyuk, bir tarafi agik kubbeler hazirlayin. Ortasina i¢ malzemeden doldurup kéfteyi yavas yavas
cevirerek agik olan tarafi kapatin. Malzeme bitinceye kadar isleme devam edin.

Siviyagi derin bir tavada kizdirin. Hazirladiginiz kdfte hamurlarini fazla kararmayacak sekilde kizartin. Servis
tabagina alin. Maydanoz yapraklari ve limon dilimleri egliginde sicak olarak servis yapin.
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