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%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
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KIRIS

500 gram kemikli et

2 blyUk kuru sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 corba kasiJ! siviyag

3 ¢corba kasiJi domates salcasi

1 su bardagi besni Gzimu

1 su bardagi nohut

1 su bardagi ceviz ici

1 su barda@ sumak

Nane, kekik, tuz, karabiber, kirmizi pulbiber
icli kdfte malzemesi:

500 gram orta yagli kiyma

2 su bardagi piring

Tuz

Ic malzemesi:

500 gram kiyma

1 adet sogan

1 corba kasigi siviyag

Yarim su bardagi ince ¢ekilmis ceviz igi
Nane, kekik, kimyon, tuz, karabiber, kirmizibiber.

HAZIRLANISI:

Nohudu, 2 su bardagdi pirinci ve ceviz i¢ini aksamdan ayn kaplarda islatin. Ertesi gtin nohudun suyunu degistirip
haglayin. Uz{imii bol suyla yikayip 1 saat suda bekletin. 1 su bardag sumag| 3-4 bardak kaynar suda 15 dakika
bekletip suyunu sliziin. Bir tencerede kemikli eti pisirin, ic malzeme icin; sogani temizleyip kiip kiip dograyn.
Tavada siviyagi kizdirip kavurun. Kiyma ve baharatlari ilave edip kavurmaya devam edin. Ceviz icini ekleylp
tavay! ocaktan alin ve sogumaya birakin. igli kéfte igin; pirinci robottan gegirin. Kiyma ve tuz ilave edip yogurun.
Kofte harcindan ceviz blyukliglnde parcalar koparin. Elinizi islatip parcalan yuvarlayin. Bas parmaginizia
ortasini gevirerek agin. Ha2|rlad|g|n|z ic malzemeden 1 kasik koyup koéfteyi kapatin. Malzeme b|t|nceye kadar
|§Ieme devam edin. iki sogani temizleyip kiip kiip dograyin. Bilyik bir tencerede tereyadi ve siviyadi kizdirip
sogani kavurun. 3 kasik domates salcasini ekleyip karigtirin. Tencereye sirasiyla, tuz, baharat, sumak suyu,
kemikli et, nohut ve ceviz igini ilave edin. Su kaynayinca koéfteleri ve Gzimu ekleyin. Kisik ateste 1 saat pisirin.
Sicak olarak servis yapin.
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