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IKBEBET (MARDIN)

Mardin Miize Mudurlagu

1 kase ince bulgur

1 kase dévme bulgur
Gigkoftelik et

Kisnis

Sogan

Harci igin:

4 adet orta boy sogan
1 kg kiyma

1 kase ceviz

Kisnis

Karabiber

Tuz

Yenibahar

1 demet maydanoz

Oncelikle yemegin harci hazirlanir. Bunun igin de soganlar ince ince dogranir ve yadda iyice kavrulur.
Soganlar pembelestikten sonra bir tutam tuz serpilir ve kiyma eklenir.

Kiyma da iyice kavrulduktan sonra har¢ iliyinca yenibahar, karabiber, maydanoz ve cevizler eklenerek karigim
sogumaya birakilir.

Hamurunu hazirlamak igin de ince bulgur ve dévme bulgur ayri ayri tuzlanip islatilir.

llk dnce dévme bulgura tuz ve kisnis eklenerek islatilir, daha sonra da ince bulgura ayni islem uygulanir ve
hamur demlenmeye birakilir.

Demlenen hamura gigkoftelik et eklenerek yogurmaya bagslanir.

Yogururken sadece su kullanilir ve hamur agmaya baglanarak i¢ine harci doldurulur ve adzi kapatilarak tepsiye
dizilir.

Hamuru agarken de ele yapismamasi igin tuzlu su kullanilir.

Diger yanda bir tencerenin yarisindan fazlasini dolduracak sekilde su ve biraz da tuz eklenerek kaynatilir ve
hazirlanan icli kdftelerden 8-10 tane bu suyun icine atilarak haglanir.

Su ylzeyine ¢ikan kofteler pismis demektir ve tencereden ¢ikarilarak servis edilir.
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