FIRAZ'IN
MUTFACH

Malatya Usulu icli Kéfte
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 40 Dakika
>> Pisirme Suresi: 20 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

Dis Harci igin:

e 2 su bardagi ince bulgur

1 su bardagi irmik

1 yemek kasigi biber salcasi

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 adet yumurta

Yeteri kadar su (yogurmak icin)

ic Harci icin:

300 gr kiyma

2 adet sogan (ince dogranmis)

1 cay bardagi ceviz ici (istege bagh)
1 tath kasigi biber salcasi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

3 yemek kasigi sivi yag

Yapihsi:
1. ic harci hazirlayin:

e Soganlan sivi yagda kavurun, kiymayi ekleyin. Rengi doniince salca, baharatlar ve istege
gore ceviz ekleyin. Sogumaya birakin.

2. Dis harci yogurun:

e Bulguru ve irmigi sicak suyla islatin. Sisince salca, yumurta ve baharatlar ekleyip yogurun.
Ele yapismayan kivamda olmali.

3. Kofteleri sekillendirin:
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e Hamurdan ceviz buyukligunde parcalar alin, ortasini acarak i¢c harctan koyun. Agiz kismini
kapatip yuvarlayin.

4. Haslayin:
o Kaynar tuzlu suda kofteleri 10-12 dakika haslayin. Stzerek servis tabagina alin.
Servis Onerisi:

Uzerine kizdiriimis tereyadi ve nane gezdirerek servis edin. Yaninda limon dilimi ile sunulabilir.

>> Ipucu: Koéfteleri haslamadan énce buzdolabinda 15 dakika bekletmek dagiimasini énler.
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