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ICLI KOFTE

Rafet ince

ici icin:

250 gram dana kiyma

1 adet kuru sogan

2 yemek kasi§i ceviz igi

4 dal taze nane

4 dal maydanoz

1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi kimyon

1 yemek kasigdi tereyagi

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Dis hamuru igin:

2 su bardagi ince koftelik bulgur
1 su bardagi irmik

2,5 su bardagi su

3 yemek kasigi un

1 adet yumurta

2 yemek kasigi domates salcasi
Tuz

Su

Kizartmak igin:

1 su bardagi sivi yag

Yesil yag igin:

10 dal maydanoz

5 yemek kasigi zeytinyagi

icli kéftenin ic harci igin, tavaya zeytinyagi ilave ettikten sonra kiymamizi atip kavuruyoruz. ince sekilde
dogradigimiz sodanlar kiymaya ekliyoruz ve kavurmaya devam ediyoruz. Tereyagl, pul biber, kirmizi toz biber,
tuz, karabiber, ince ince dogranmig ceviz ve maydanozu da ilave edip karigtiriyoruz.

I¢li kéftenin hamuru igin, kabimiza bulgur ve irmigdi ilave edip karistinyoruz. Uzerine ilik su ekledikten sonra bir
daha kanistinp kabimizi stregliyoruz ve 5 dakika bekletiyoruz. Bulgura; un, salga, yumurta, tuz ilave edip
yoguruyoruz. Elimizi islatip hamura seklini veriyoruz. Hamurun igini hazirladigimiz kiymali hargla doldurup ve
kapatiyoruz. I¢gli kofteleri bol yagda kizartiyoruz.

Sarimsakli yogurt igin, ince bir sekilde ezdigimiz sarimsagi sizme yodurt, tuz ve zeytinyagiyla karigtirdiktan
sonra sikma torbasina aliyoruz.

Yesil yag icin, blendera maydanoz, tuz ve zeytinyadini koyup cektikten sonra stizge¢ yardimiyla yagini
cikartiyoruz.

Icli kdfteyi, sarimsakl yogurdu ve yesil yagi tabaklayarak Gzerine toz fistigimizi ekliyoruz.
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