Isli kofte (icli kofte)

4 Kisilik

Malzemeler

2509 Danakiyma

500g Danakiyma

750g Bulgur
8" su bardagi

150 g Bugday unu
172 su bardagi

50 g Biber salgasi
220g Sogan
2 adet

5g Karabiber
%, yemek kasigi

5g Toz kimyon

60g Maydanoz
14 su bardagi

2509 Ceviz
2 su bardagi

5g Tarcin
%4 yemek kasigi

5g Tuz
¥4 cay kasig

Tkg Su
5 su bardagi

Alerjen

Alerjen bilgisi hentiz tamam degil.
Malzemeden hesaplanir. Mutfaktaki bulagsmayi
gostermez.

Yapihisi

Az yagli kiymayi ¢ok az suyla kisik ateste kavurun, ince
dogranmis sogani ekleyin.

Soganlar biraz kavrulunca karabiber, tarcin ve tuzu
katip kavurmaya devam edin; iri dovilmus cevizi ekleyip
karistirin.

Ocadi kapatin, ince kiyilmis maydanozu ekleyin; i¢ harci
sogumaya birakin.

ince bulgura biber salcasi, kimyon ve karabiberi katip
azar azar su ekleyerek yogurun; ardindan yagsiz kiyma
ile unu ekleyip yogurmayi sirdarun.

Hamurdan ufak bir parca alip kaba hizla atin;
dagilmazsa harg hazirdir.

Harctan yumurtaniniriliginde pargalar koparin, elinizi
ara sira suya batirip bas ve isaret parmadiylaigini oyun.
Soguyan ic hargtan biraz koyup agzini kapatin,
avucunuzda cevirerek yumurtaya benzer bir sekil verin.
Uzerine gok az un serptiginiz tepsiye kofteleri birbirine
degmeden dizin, tepsiyi hafifce silkeleyin.

Kaynayan suya tuz koyup kofteleri atin; suyun yizine
cikanlar pismistir. Sicak servis edin.
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