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ICLI KOFTE IROK (MARDIN)

https://mardintarifi.com

Dis harci igin:

3 su bardag kéftelik bulgur
Yarim su bardagi un

1 su bardagi irmik

1 adet yumurta

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi pul biber

Tuz
Islatmak igin sicak su
I¢ harci igin:

5-6 adet sodan
Yarim kg kiyma

2 yemek kasigi salgca
1 cay bardagdi sivi yag
3 yemek kasigi kisnis
1 tath kasidi nane
Karabiber

Pul biber

5 tirla

7 tarld

Kimyon

Tuz

Derin bir kaba bulgurunuzu alin. Ketila yeteri kadar su ekleyip kaynatin. Kaynar suyla bulguru iyice i1slatin. 10 dk
bekletin. Irmigini, tuzunu, biberini, sal¢asini ekleyip iyice yogurun. Birbirini tutmazsa eJer azar azar un ekleyip
yogurun. Hazirsa eger 15 dk. Bekletin.

I¢ harcini hazirlamak igin; soganlari ister elle ister rondodan gegirin. Eger rondodan gegirecekseniz ¢ok fazla
kOcUltmeyin biraz diri kalsinlar eger cok inceltirseniz acimsi bir tat olugur. Genig bir tavaya sivi yaginizi koyun.
Soganlari ekleyin.

Soganlar suyunu ¢ekene kadar pisirin. Ardindan kiymay! ekleyip karistirin. Kiyma pisince sal¢a ve tim
baharatlari ekleyip karistirin. Ocaktan almadan 2 dk énce de tuzunuzu ekleyin. Genis bir kaba alip sogumasini
bekleyin. Ardindan fotografta verecegim sekli verip kizgin yagda kizartin.
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