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ICLI KOFTE

8-10 Kisilik Gerekli Malzemeler:
Kiyma (Yarim kg)

Irmik (1 gay bardag)

Ince Bulgur (Yarim kg)

Patates (3 adet, haglanmisg)
Sogan (2 adet)

Cevizici (1 cay bardagi)

Un (3 gorba kasigr)

Dolmalik Fistik (1 gorba kasigi)
Un (3 gorba kasigr)

Kimyon (1 cay kasigr)

Siviyag (3 su bardag)

Su (1 su bardag)

Tuz

Karabiber

Dis harcinin yapiimasi: Yarim kg ince bulguru derin ¢ukur bir kaba koyun. Yeterince tuz ve 1 ¢ay kasigi kimyonu
serpin. 2 su bardag sicak suyu kaba d6kin ve bulguru islatin. Bulguru sicak suda 5 dakika bekletin. Bu sirada 2
adet sogani ince ve kiguk kiiclk dograyin.

Tavaya 2 ¢orba kasigi siviyagi dokiin ve kestiginiz soganlari kizgin yagda pembeleginceye kadar kavurun.
Yarim kg kiymayi da tavaya ekleyip sodanlarla birlikte kavurmaya devam edin.

Yeterince tuz, karabiber, kimyonu ve 1 ¢orba kasigi dolmalik fistigi ekleyin. Hepsini birlikte yaklasik 15-20
dakika kavurun. Haglanmis 3 adet patatesin kabuklarini soyun ve rendeledikten sonra kaba ekleyin. 3 gorba
kasidi un ve 1 ¢ay bardagi irmigi de kaba ekledikten sonra hepsini giizelce yogurun. Hamur ¢ok sertse biraz
daha su ilave edebilirsiniz.

Kiyma soguyunca 1 su bardagi ceviz icini tavaya ekleyin. Bir bagka tavaya 1 ¢ay bardagi siviyagi dékin ve yagi
kizdirn.

Yuvarlayarak kase sekline getirdiginiz hamurun igine kiyma igi ile doldurun ve hamuru sikigtirarak kapatin. Daha
sonra hamuru avuglariniz arasinda gevirerek topag gibi uzatin ve uglarini kapatin.

Tavaya 3 su bardag@i siviyagdi koyun ve kizdirin. Hazirladiginiz hamurlari kizgin yagda kizartin.
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