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ICLI KOFTE
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Hamur igin:

2 su bardagdi ince koftelik bulgur

1 su bardagi ince déviimis dana ya da kuzu eti
1 adet sodan (rendelenmis)

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi zeytinyad

2 su bardag sicak su

I¢c Harci Igin:

2 yemek kagsidi tereyagdi veya margarin
1 cay bardagi dévilmus ceviz igi

Tuz, karabiber

ilk olarak hamur icin bulguru genis bir kaba alin. Uzerine rendelenmig sogani, tuzu ve biber salgasini ekleyin.
Ayri bir tavada zeytinyadini 1sitin ve dana ya da kuzu etini ekleyerek iyice kavurun.

Kavrulmus eti bulgur karisimina ekleyin. Sicak suyu da ekleyerek karigimi iyice yogurun. Hamurun kivami, ele
yapismayacak ancak sekil alabilecek bir kivamda olmalidir.

Hamurdan ceviz blyukliginde parcalar koparip avug iginde yuvarlayin ve i¢ harci yerlestirmek igin
parmaginizla bastirarak hamuru inceltin.

I¢ harci icin tereyagini eritin ve igerisine dvilmus ceviz igini ekleyerek karigtirin. Karabiber ve tuz ile harci
tatlandirin.

incelen hamurun ortasina ceviz igli hargtan bir miktar koyun ve kenarlar kapatip yuvarlayarak kofte sekli verin.
Icli kofteleri servis tabagina alin ve Uzerine taze limon dilimleri ile servis edebilirsiniz.
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