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MARDIN USULU ICLI KOFTE

Disiigin:
2 su bardagi ince bulgur
2 su bardagi irmik

1 tath kasidi tuz

2 adet yumurta

Aldigi kadar ilik su
Iciigin:

3-4 adet kuru sogan
500 gram kadar kiyma
1 demet maydanoz

1 tath kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber
1 tath kagig tuz
Istege bagh pul biber

Maydanozlar ince ince kiyin.
Soganlari yemeklik dograyin.

Sivi yagda kavurun ve i¢ine kiymayi ekleyin.

Kiymanin rengi déniince i¢ine baharatlari ve maydanozu ilave edin.

Altini kapattiginiz harci kenara alin.

Digiicin bulgur, irmik ve tuzu bir firin tepsisinde bir araya getirin.

Hepsini kanstinp Gzerine yumurtalari kirin.

Azar azar Ilik su ilave ederek kulak memesi kivamina gelene dek yogurun.
Uzerini kapatip bulgurlar sisene kadar biraz bekleyin.

Elinizi islatip malzemeden ceviz blyukliginde pargalar koparin.

Bas parmaginiz yardimiyla ortasini cukurlastirin ve i¢ine hargtan doldurun.
Tdm malzemeyi bu sekilde hazirladiktan sonra kaynamis tuzlu suda kéftelerinizi haglayin.

Suyun Uzerine ¢iktiktan sonra tabaga alip servis edin.

Not: Arzu ederseniz Uizerine biberli kizgin ya da gezdirebilirsiniz.
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