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ICLI KOFTE

2 su bardagi ince bulgur

1 orta boy sogan

1 yemek kasigdi biber galsasi

1 cay kasigi kimyon

1,5 su bardagi irmik

1 dolu tath kasigi tuz

2 cu bardagi gicak su (bulgur ve irmigi islatmak igin)
Iciigin;

1/2 kilo kiyma

125 gr margarin

4 orta boy sogan

3 dis sarimsak

1 cay kasigdi toz kirmizi biber veya pul biber
1 tath kasidi karabiber, tuz

1 cay kasigi kimyon

dereotu veya maydonoz

Bulguru 1 su bardag su ile 1slatin. 1 saat bekletin.

Gok fazla sulu kalmayacak sekilde irmigi 1slatin.

1 saat sonunda sogani bulgurun tizerine rendeleyin. ]

Kimyonu, sal¢ayi ve tuzu ekleyin. lyice yogurun. lyice 6zlesince irmigi ekleyin. Irmigi de ekledikten sonra
yogurun.

Kiymayi margarinle kavurun. Kiyma kavrulduktan sonra sogani yemeklik dograyip ekleyin. 2-3 dk kavurun.
Baharatlari ekleyin. Sogumaya birakin. _

Bulgurlu hargtan cevizden biraz daha blyilk pargalar alin. Isaret parmagi ile igini oyun ve iyice inceltin.
Sogumus kiymali har¢tan 1 yemek kasigi kadar igine koyup kapatin.

Tencerede kaynayan suya 1 tath kagigi limon ekleyin. Tuzunu da katip kofteleri atin.

Tencerenin dibine birikecek sekilde koéfteleri katin. Ust Uste gelmesine dikkat edin.

Tahta kagikla hafif karigtirin. Kaynamaya baglayinca 8 dk bekleyin. Slire sonunda sonunda kevgirle alin.
Isterseniz kizarmis tereyagi gezdirip sicak servis yapin.
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