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ICLI KOFTE

Malzemesi:

500 gr. koftelik ince bulgur,
250 gr. yagsiz koyun kiymasi,
250 gr. yaglca kiyma,

1 kahve kagsigi kirmizi biber,
1 kahve fincani kimyon,

1 demet maydanoz,

2 kasik yag,

2 bas sogan,

500 gr. kug Gzima

100 gr. ceviz igi,

tuz,

karabiber.

Hazirlanisi:

Bir tencereye yagi, temizlenmis fistiklari koyup hafif pembelestirin. Fistiklari hafif pembelegsince yemek sogani
gibi kiyilmig, sogani koyup biraz da sodanlari kavurun. Sonra bu karisima 250 gr. yagli kiymayi ve kus GzimUn(
koyup biraz daha kavurun. Sonra tencereyi atesten alip kiyllmig maydanozu, tuzu, karabiberi dévilmuUs cevizi
koyup karistirin. Bu karisimi hafif donmaya birakin. Diger bir tarafta bulguru ayiklayip kepegini savurup genis bir
tepsiye koyun. Bulgura, kirmizi biber, kimyon, tuz ve bir bardak soguk su serpistirip avucunuzla bulguru birbirine
slrerek 30-40 dakika iyice yogurun. Yogdururken bulgurun yumusamasi ve birbirine yapismasi icin ara sira su
serperek yogurun. Bulgur biraz birbirini tutup yumusayinca 250 gr. iki defa ¢ekilmis kiymayi katip 15-20 dakika
kiymayla yogurun. Kéfteden kiiglk parcalar alip isaret parmaginizla iglerini oyun. Kéfte dagitmiyorsa koftenin
kivami olmus demektir. Kéftelerden ki¢Uk pargalar alip yumurta sekline getirin. Sonra tepesinden isaret
parmaginizi sokup burgu gibi déndirerek iglerini incecik oyun. Oyulan kisma donmaya biraktiginiz igten koyup
tekrar agizlarini iyice kapatin. Bitln kéfteleri bu sekilde hazirlayin. Yemek zamanina yarim saat kala blyuk bir
tencereye 6-7 bardak su koyup tuz atip kaynatin. Su kaynayinca hazirladiginiz kéfteleri icine koyup 15-20
dakika haslayin. Haslanan kéfteleri kevgirle suyunu stizerek servis tabadina koyup servis yapin. Arzu ederseniz
haslanan kofteleri sade olarak veya yumurtaya bulayarak kizgin yagda kizartabilirsiniz.

ONERI: icli kofteleri kizartmak istediginiz takdirde onlara daha degisik sekiller de verebilirsiniz. Ornegin bunlari
tam birer tekerlek seklinde hazirlayin. Sonra tekerlekleri, tam ortadan ikiye bélin ve tavaya koyarak kizartin.
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