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KALLILI KOFTE (KAHRAMANMARAS)

2 su bardagi ince bulgur

2 kiguk sogan

100 gr kiyma (2 kere ¢ekilmis dana, koyun eti karisik)
100 gr koyun kiymasi

1 corba kasigi kirmizi pulbiber

1-2 dis sanmsak

Yarim ¢orba kasigi domates salgasi
Yarim ¢orba kasigi biber salcasi

1 yumurta

1 ¢corba kasigi nisasta

2-3 corba kasigi siviyag

1 tath kasidi tarcin

1-2 dis karanfil

1 cay bardagi dévilmus ceviz igi
Tuz

Tarhana corbasi icin:

3 ¢corba kagiJi tarhana

2 su bardagi su

Tuz

1. Soganlari soyup kiyin. Sarimsaklari soyup ezin. Bulguru genis bir tepsiye alin. Salga, tuz, sarimsak, pulbiber
ve soganin yarisini ilave edip yogurun. 2 kere ¢ekilmis kiymayi azar azar bulgura yedirerek yogurun. Yumurta ve
nisastayi ekleyip tekrar yogurun.

2. Karanfilleri havanda dévun. Tavada siviyagi kizdirip kalan sogani kavurun. Koyun kiymasini ekleyip
kavurmaya devam edin. Ceviz i¢ini iri pargalara ayirip ilave edin. Tuz, karanfil ve targini ekleyip karistirin. Tavayi
ocaktan alin.

3. Bulgurlu malzemeden ceviz blyUkliginde pargalar koparip yuvarlayin. Parmaginizla bir delik agip gevirerek
ylUzeyini inceltin. Ortalarina birer kasik ic malzeme yerlestirin. Elinizi islatarak kofteleri kapatin. Malzeme
bitinceye kadar islemi strdUr0n.

4. Tarhanayi 15 dakika islatip tencereye alin. 2 bardak su ve tuz ilave ederek 10 dakika kaynatin. Kéfteleri
ekleyip 15 dakika pigirin. Servis tabagdina alip sicak olarak servis yapin.
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