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ic harg igin:

1 adet mezgit fileto

8 adet mantar

1 adet kirmizi biber

1 adet sivri biber

1 dal taze sogan

Tuz

Karabiber

1 ¢corba kasigi tereyad
1 cay bardagi dévilmus ceviz
Nane

Feslegen

Kekik

Dis harg icin:

250 gram koftelik bulgur
1 adet patates

1 adet yumurta

100 gram kiyma

1 su bardagi ilik su
Kizartmak igin:
Siviyad

Oncelikle i¢ harg igin balik, mantar, kirmizi biber, sivri biber ve taze sogani incecik kiyin. Tavaya aldiginiz
tereyaginda kiydiginiz malzemeyi soteleyin. Ceviz, nane, feslegen, kekik, tuz ve karabiberi ekleyip, 1-2 dakika
daha soteledikten sonra tavayi ocaktan alin ve sogumaya birakin. Dig harg igin yogurma kabina koftelik bulgur,
rendelenmis patates, yumurta ve kiymayi koyun. Uzerine ilik suyu ekleyin ve 10 dakika bekletin. Daha sonra tim
malzemeyi yogurun ve ceviz blyukliginde pargalar koparip, avucunuzun iginde inceltin. Ortasina i¢ harctan
koyup, kapatin ve yuvarlayarak sekil verin. Kalan malzeme ile ayni sekilde kofteler hazirlayin. Kizdiriimig
siviyagda 6nld arkali kizartin. Sicak servis yapin.
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