Icli Kofte

Antep Usulii

Ic Malzemeleri: (ortalama 30 adet kofte ¢ikar)

Dana kiymasi (500 gr/az yagli/iki kez ¢ekilmis olmalr)
Kuru sogan (3 biiyiik boy)

Maydanoz (1 demet)

Ceviz (1 su bardagi)

Tuz (1 tath kasig1)

Karabiber (1 tatli kasi81)

Pul biber (1 tath kasig)

Biber salcas1 (1 corba kasigr)

Siviyag (1 fincan)
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Yapihsy/islem Basamaklari:

Soganlar1 soyup kiiciik kii¢ciik dograyiniz.

Maydanozlar1 yikayip dograyiniz. Dallarini da kullanabilirsiniz daha ekonomik ve besleyici olur.
Ceviz icini dise gelecek sekilde havanda veya robotta eziniz.

Bir tavaya yag1 koyup kiymalari ilave ediniz.

Kiymalar bir tahta spatula ile ezerek toplanmis olan kiymalar tek tek olacak sekilde dagitiniz.
Kiymalar biraz pismeye baslayinca soganlari ilave ediniz.

Tavanin kapagini kapatip 5-10 dakika suyunu ¢ekene kadar pisiriniz.

Pisme tamamlaninca biber salgasi, tuz, karabiber, pul biber, doviilmiis ceviz i¢i ve maydanozlari
ilave edip karistirip sogumaya birakiniz.
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Di1s Malzemesi:

Bulgur (5 su bardagi/ince koftelik bulgur)

Dana kiymasi (250 gr/az yagli/iki kez ¢ekilmis olmalr)
Irmik (yarim su bardag)

Su (1 cay bardagi)

Tuz (1 tath kasig1)

Pul biber (1 tath kasi81)

Karabiber (1 cay kasig1)
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Yaplllsllislem Basamaklari:
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Bulguru ve irmigi tepsinin yarisina bosaltiniz.

Tepsinin diger yarisina/bos kismina ¢ig olan kiymay1 koyunuz.

Olgiilii suyu bulgur ve irmigin iizerine serperek 1slatiniz.

Kiymanin {izerine tuz ve baharatlar serpiniz.

Islanmis bulguru-irmigi azar azar kiymaya ilave edip birbirine yedirinceye kadar yogurunuz.
Yogurma faaliyeti bittikten sonra ceviz biiyiikliiglinde koparip elinizle yuvarlayarak kofteyi top
haline getiriniz.

[saret parmaginiz1 kullanarak avug icinde dondiirerek bu toplardan ici oyuk ve bir tarafi acik
kubbeler hazirlayiniz.

8. Ortasina sogutmaya biraktiniz i¢ malzemeden koyunuz.
9.

Kofteyi yavas yavas cevirerek agik olan tarafi kapatiniz. Dig yiizeyin piiriizsiiz olmasina 6zen
gosteriniz.

10. 19 ve dis malzemeler bitinceye kadar bu isleme devam ediniz.
11. I¢li kofteler hazirlandiktan sonra kizartma islemine geginiz.

Kizartma Malzemeleri:

1.

S1v1 yag (yarim litre)

Yaplllsllislem Basamaklari:
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Derin bir tavaya 0l¢iilii yag1 koyup yag1 180 derece kadar 1s1tiniz.

Kizdirilmis yagin icersine 4-5 adet icli kofte koyup 2-3 dakika kadar kizartiniz.

Icli kofteleri altin saris1 rengini alana kadar kizartiniz. Asirt kizartmaktan da cekininiz.
Kizaran yiizeyi ¢evirerek pismemis diger yiizeyi de pisiriniz.

Pismis olan i¢li koftelerini kevgirle alip kagit havlu serilmis tabaga koyunuz.

Geri kalan i¢li kofteleri de bu sekilde kizartip pisirmeyi tamamlayiniz.

Icli kofteyi marul/roka/maydanoz ve yarim limon dilimiyle siisleyip sicak olarak servis ediniz.
Afiyet olsun...

NOT: Bu tiir yiyecekler mutlaka bol yag icersinde pisirilmelidir. Bol yagda kizartilan iiriin, hem az
yag ceker hem de boregin tiim yiizeyi yanmadan esit piser, kizarir.

Islem Basamaklarin Resimli Anlatimi

Kofte icinin ocakta pisirilmesi.



Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



