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KURU ERIKLI BEYAZ ICLI KOFTE

Anadolujet Magazin

Kofte igin:

1 su bardag@ kéftelik ince bulgur
250 gr yagsiz dana kiymasi
1 adet sogan

Tuz ve karabiber

Kirmizi pul biber

Un

Ic malzemesi:

1/2 orta yagl kiyma

1 demet taze sogan

1 demet maydanoz

1 demet taze nane

2 yemek kasigi camfistigi
3-4 adet kuru erik

1 avug cevizici

Tuz

Karabiber

Zeytinyad!

Bulguru genisce bir tepsiye koyun. Ortasini agip rendelenmis sodan, tuz, karabiber, kirmizibiber ve yarim
bardak su koyup iyice yodurun. Ara sira elinizi 1slatarak bulgur kaynasip 6zlesinceye kadar yogurmaya devam
edin. Kiymayi ilave edip 10 dakika daha iyice yogurun. Diger tarafta, kdftenin igini hazirlamak icin yagh kiymayi 2
corba kagidi su ile kisik ateste karigtirarak 10 dakika pigirip ategten alin.

Icine ince ince kiyllmig taze soganlari, ¢ekilmis ceviz igini, kustizimlerini, gamfistiklarini, dogranmis kuru erikleri
ve yesillikleri, tuzu, karabiberi ekleyerek karistirin. Daha sonra kéftenin hamurundan ceviz blyUkligunde
pargalar alip avucunuzda yuvarlayin ve parmaklarinizla déndirerek mimkuin oldugu kadar kenarlarini incelterek
icini oyun. Iglerine hazirladiginiz hargtan doldurun ve koftelerin agizlarini déndurerek kapatin.

Son olarak blytk bir tencerede 8-10 bardak suyu biraz tuz koyarak kaynatin. Hazirladiginiz kéfteleri kaynayan
suyun i¢ine atin ve 10-12 dakika tencerenin kapagi kapali olarak pisirin. Pisen kéfteleri kevgirle alip sicak olarak
servis edin.
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