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ICLI KOFTE

https://www.aksam.com.tr

1 su bardag@ kéftelik ince bulgur
1/4 su bardagi su

2 yemek kasigi irmik

1 yemek kasigi un

100 gram kiyma(iki kez ¢ekilmis)
1 adet rendelenmis kuru sogan
1 adet yumurta

1/4 cay kagigi tuz

I¢ harci igin:

200 gram orta yagli kiyma

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 tath kasi§i domates salgasi
50 gram ince ¢ekilmis ceviz igi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi pul biber

1/2 cay kasigi kimyon

1/2 cay kasig karabiber
Kizartmak igin:

2 su bardagi Aycicek yagi

igli kéftenin i harcini hazirlamak igin; kuru sogani kiigiik kiipler halinde dograyin. Tereyagini tavada eritin.
Dogradiginiz kuru sogan ve orta yaglh kiymayi kavurun. Sirasiyla; biber salgasini, domates salgasini, ceviz igini,
tuzu, pul biberi, kimyonu ve karabiberi ekleyerek kavurma islemini strdirtn. I¢ harci ihnmasi igin bir kenarda
bekletin.

icli kéftenin disini hazirlamak igin; kéftelik ince bulguru derin bir kabin igine alin. iki kez gekilmis kiymayi, irmigi,
unu, rendelenmis kuru sodani, yumurtayi ve tuzu ekleyin. Suyu azar azar ilave ederek tim malzemeyi iyice
Ozlesene kadar yodurun.

Hazirladiginiz hargtan yumurta blytkliginde pargalar kopartin ve parmaklarinizla kenarlarini diizelterek
ortasini gukurlagtirin.

Onceden hazirlayip, kivam alip bitlinlesmesi icin soguttugunuz i¢ hargtan alarak kéftelerin igini doldurun.
Arzuya gore; yuvarlayarak ya da kenar kisimlarini kapattiktan sonra parmaklarinizla bastirip, ug¢ kisimlari sivri
olacak sekilde kéfteler hazirlayin.

Her birine ayni iglemi uyguladiiniz kéfteleri bir servis tabagina dizin. Aygicek yagdini genis tabanl bir tavada
kizdirn.

Hazirladiginiz icli kdfteleri kizgin derin yagda bir masa yardimiyla ¢evirerek altin sarisi renk alana kadar kizartin.
Sicak olarak bekletmeden servis edin.

Not: igli kéftelerin kolay sekil almasi igin; orta kisimlarini, elinizi suya ya da yaga batirarak agin. icli kofteleri,
kizartmak yerine hagladiktan sonra da servis edebilirsiniz.
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