Icli Kofte

Malzemeler

300 gr kiyma

2 adet orta boy kuru sogan
Tuz,karabiber,pulbiber

Istege bagli birkac dal maydanoz

Yine istege bagli yarim su bardagi ceviz
1 yemek kasigi dolusu tereyagi

Hamuru Icin :

1-1.5 su bardagi ince bulgur

Uzerini ortecek kadar sicak su(tahmini 1-1.5 su bardagi)
1 adet yumurta

Kirmizi pul biber,karabiber,cok az kimyon
1 tatli kasigi kadar domates salcasi
Yarim cay bardagi irmik

Yapilisi

1-Ince bulguru bir kaba aldiktan sonra uzerine pul biber karabiber,tuz ve cok az kimyon
atarak karistiriniz.Tahminen 1’er cay kasigi koymaniz yeterli olacaktir
baharatlardan.Uzerini hafif ortecek sekilde sicak su gezdiriniz ve bulgurun agzini bir
kapak yardimiyla kapatarak islanmasina yardimci olunuz.

2- Islanarak iyice sisen bulgurun uzerine 1 adet yumurtayi,1 tatli kasigi salcayi ve

irmigi ilave ederek hamur kendini toparlayincaya kadar iyice yogurunuz.Yogurma islemini
hamur macun kivamina gelipte kendini birakmaz bir hal alincaya kadar,arada elinizi
islatarak yapiniz.

3-Hamurunuzu fazla degil 5-7 dakikalik bir dinlenme surecine alarak ic kismini
hazirlayiniz.

4-Tereyagini genis bir tencere yada tavaya aliniz. Ince ince kiydiginiz soganlari hafifce
pembelesene kadar orta ateste kavurunuz. Daha sonra kiymayi ekleyip suyunu salip cekinceye
kadar kavurmaya devam ediniz.(Kesinlikle siviyag kullanmayiniz)

5-Icine istege gore ceviz ve baharatlarini ekleyerek 2-3 dakika daha kavurunuz. Ocaktan
aliniz.Ince kiyim maydanozlarinizi ekledikten sonra ic harcini sogumaya birakiniz.Soguyan
harci ister bir kasik yardimiyla isterseniz donan harci elinizde iyice yogurup macun
kivamina getirerek koftelerinizin icini doldurabilirsiniz.

Sekil verme ;

1-Elinizi suya batirip kivama gelen kofte hamurundan cevizden biraz buyuk bir parca
koparak avucunuzda yuvarlayiniz.Ve hamurun orta kismina ortasina bir delik
aciniz.Parmaginiz yardimiyla koftenin orta kismini acarak,hamurun butunlugunu bozmadan
dolmalik malzeme gibi icinde bir oyuk meydana getiriniz.Hamurdaki delik yeteri kadar
buyudugunde katilasan ic harci icine sokunuz yada dedigim gibi harci bir kasik yardimiyla
icini doldurunuz.

2-Elinizde hamuru hafif hafif dondurerek ve bastirarak tum ic malzemeyi hamur ile
kaplayiniz.Yani actiginiz hamura ic harcini koyduktan sonra duzgunce kapatiniz.
Kapatacaginiz ucu hamuru zedelemeden hafif hafif sikip duzeltiniz (fazlalik varsa ucundan
koparabilirsiniz.)Bu sekilde hamurun tamamini tek tek acip,iclerini ic malzemeyle
doldurarak kapatip hazirladiginiz tum koftelerinizi bir tabaga diziniz.

Pisirme Islemi:



Haslayarak pisirmek icin:

1-Haslama yapmak icin derin bir kapta suyu kaynatiniz, suya tuz ekleyiniz. Kofteleri
yavasca kaynayan suyun icine birakiniz. Kaynar suda 2-3 dakika kadar pisiriniz. Sudan
cikarttiginiz kofteleri suyunu iyice suzdukten sonra servis tabagina aliniz.

2- Ssos tenceresinde erittiginiz tereyaginin uzerine tuz serperek kopurmesini
saglayiniz.Tam bu esneda kirmizi toz biberi tereyagina ekleyiniz.Yine arzu ederseniz cok
az nane ekleyerek kizaran tereyagini servis tabagindaki icli koftelerinin uzerine
gezdiriniz ve sunum yapiniz.

Kizartarak Pisirmek icin:

1-Icli koftelerinizi dilerseniz bol yag koydugunuz bir tencerede kizartarak sunum
yapabilirsiniz.Az yagli olmasini istiyorsaniz teflon bir tencerede az yagda cevire cevire
kizartabilirsiniz.



