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ICLI KOFTE

2 su bardagdi ince koftelik bulgur
1 cay bardagi irmik

1 tath kasidi toz kirmizi biber

1 tath kasidi biber salgasi

Yarim su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 su bardagi soguk su

Igi igin:

2 yemek kagsidi sivi yag

300 gr kiyma

3 adet kuru sogan

Yarim tatli kagigi salca

Yarim demet maydanoz

1 kUiguk cay bardagi ¢ekilmis ceviz
Tuz

Pul biber

Karabiber

Soganlari ince ince dograyin.

Tavaya sivi yagi alip soganlari ekleyin ve pembelesinceye kadar kavurun.

Kavrulan soganlara kiyma ekleyin ve suyunu ¢ekinceye kadar kisik ateste kavurun.

Daha sonra salcayi ekleyip birka¢ dahika daha kavurun.

Baharatlar, tuz, ceviz ve ince kiyilmig maydanozu ekleyip ocagin altini kapatin.

Sogumaya birakilrr.

Ince bulgur 1 bardak soguk su ile kisir yapar gibi islatilir.

Suyu ¢ekilince irmik salga baharatlar ve tuzu ekleyip 15 dakika boyunca azar azar su ekleyip yogurun.
Daha sonra unu ekleyin ve yaklasik 5 dakika daha yogurun.

Cevizden biraz daha bly(k pargalar alinip bag parmak ile ara ara su alinarak igi ince bir sekilde agin.
I¢ harcindan biraz koyun ve seklini verin.

Hepsine ayni islem uygulanir.

Biten icli kofteler kizgin 1 bardak sivi yagda kizartin.
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