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KESTANELI ICLI KOFTE

https://yemek.name

3 su bardagi ince bulgur
2 adet sogan

100 gram kiyma yagsiz

2 adet patates

3 yemek kasigi kirmizi biber
1,5 yemek kasigi irmik
1,5 yemek kasigi un

1 tath kagig tuz

Ic Malzemesi igin:

500 gram kiyma

3 adet sogan

1 su barda@ adet kestane
1 su bardagi ceviz

Kirmizi biber

Karabiber

Tuz

Pisirmek icin:

Siviyad

Bulguru yarim su bardag su ile 1slatip, yumusatin.

Rendelenmis sodani, kiyma ve pul biberi bulgura ilave edip yodurun.

Haglayip pure haline getirilen patatesleri, irmigi, un ve tuzu da ekleyip hamur haline gelene kadar yogurun.
Incecik dogranan sognlari kavurun.

Kiymayi ve baharatlari ekleyin.

Ocagi kapattiginizda tuz ilave edin.

Firinda yarim saat pisirdiginiz kestaneleri temizleyip ufalayin.

Kiymaya kestane ve cevizi ekleyin.

Bulgurlu hamurdan mandalina buyUkligtnde parcalar koparip mimkin oldugunca ince sekillendirin.
Bir kasik kadar i¢ malzemeden koyup, kapatin.

Siviyagi iyice kizdirn.

Kofteleri altin rengini alana kadar kizartin.
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