
Icli Kofte

Malzemeler
500 yagsiz dana kiyma
2 adet kuru sogan
150 gr tereyagi
1 corba kasigi biber salcasi
1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi karabiber
1 tatli kasigi tuz
Dis Harci icin:
2 su bardagi ince koftelik bulgur
1 su bardagi irmik
1 cay bardagi un
1 adet yumurta
1 corba kasigi biber salcasi
1 tatli kasigi tuz
Sicak su
Uzeri Icin:
Tereyagi
Pul biber

Yapilisi
Ilk olarak ic malzeme hazirlanir. Bunun icin once kiyma tavaya konulur ve agzi kapali
sekilde kisik ateste suyunu cekene kadar kavrulur. Minik minik dogranmis soganlar,
tereyagi ile birlikte suyunu ceken kiymaya eklenip birlikte pisirilir. Son olarak salca ve
baharatlar eklenir 5dk daha kavrulur ve sogumaya birakilir. Dis harci icin bulgur buyuk
bir tepsiye konulur ve uzerini biraz gececek kadar sicak su eklenip agzi kapali sekilde 15
dakika bekletilir. Daha sonra agzi acilip kasik ile karistirarak ilinmasi saglanir. Kalan
malzemeler eklenip iyice yogrulur ve yaklasik 15-20 dakika dinlendirip tekrar yogurulur.
Hazirlanan dis harctan ceviz buyuklugunde parcalar kopartilip icleri oyulur ve soguyan
kiymali harcla icleri doldurularak sekil verilerek kapatilir. Buyuk bir tencereye su
konulur ve kaynamaya birakilir. Kaynayan suya biraz tuz eklenir ve kofteler suya birakilip
yaklasik 5 dakika kadar haslandiktan sonra sudan cikartilir. Baska bir yerde tereyaginda
pul biber yakilir ve rengi cikana kadar kavurularak icli koftelerin
uzerlerine gezdirilir. Sicak olarak servis yapilir


