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ICLI KOFTE (SANLIURFA)

4 su bardagi yarma

3 su bardag kéftelik bulgur
2 yemek kagidi tuz

2 yemek kasi@i pul biber
3 buylk boy sogan

2 yemek kasi§i sade yag
1 yemek kasigi karabiber
1 demet maydanoz

1 su bardag ceviz igi
Kizartma igin sivi yag

2 kKiyma et

Bulgur ve yarma 3-4 su bardag su ile islatilarak 1-2 saat bekletilir. Pul biber ve tuz eklenerek yogrulur.

Et ayri bir tencerede suyu ¢ekinceye kadar 15-20 dakika kavrulur.

Soganlar ayiklanip yikandiktan sonra kigtk kiigiik dogranir.

Yag ayri bir tavada soganlarla beraber pembelesinceye kadar kavrulur. Et eklenerek ocaktan alinir. Maydanoz,
ceviz, pulbiber ve karabiber eklenerek ic malzemeye karigtirilir.

Hazirlanan hamurdan ceviz buyUkliginde pargalar alinarak bas parmak araciligiyla ince olarak agilir.
Hazirlanan hargtan igine konarak istege gére yuvarlar veya tggen sekli verilir.

7-8 su bardag sivi yagd tencerede kizgin hale getirilir. Hazirlanan kéfteler, kizgin yagda 10-15 dakika kavrulur.
Sicak olarak servis yapillir.

ML® Yumurtali Birecik Koftesi icin tiklayin
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