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TAVUKLU ICLI KOFTE

200 gram tavuk gégus eti
2 su bardagi ince bulgur
1 cay bardagi irmik

1 corba kasig salc;a
Yarim kuru sogan

Tuz, soguk su

icii |g|n 500 gram tavuk kalga eti
2 sogan

1 demet maydanoz

Tuz, karabiber,

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

3 dis sarimsak

1 ¢orba kasigi salca

1 cay bardagi ceviz ici

Oncelikle kéftenin d|§|n| yapmamiz igin geni§ bir kabin icine bulguru kiyma haline getirdiginiz tavuk etlerini,
rendelenmis yarim sogani, salcayl, irmigi ve tuzu glizelce yogurmaya baslayin. Uzerine azar azar su ekley|p
yumusak macun kivaminda bir harg yapin. igi igin ince kiyilmig tavuk etlerini tereyaginda iyice kavurun. Uzerine
rendelenmis sogani ekleyip kavurmaya devam edin. Maydanoz, sarimsak, sal¢ca ve kiyllmis cevizleri ekleyip
ocaktan alin. Bu harci da sogumaya birakin. Bulgurlu hargtan elinizi islatarak kopartip iclerini oyun. igine de
tavuklu harci ilave edip kapatin. Uglarini sivrilestirin. Kizgin yagda kizartin. isteyenler hagsama yéntemi ile de
hazirlayabilirler.
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