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| Dis harc icin;

M 250 gr dana eti kiyma

(5-6 defa gekilmis, siniri
ahnmig ve yagsiz)

M 1subardag esmer

ince bulgur

B 1 subardag irmik

B 1 subardag: su

B 1 tath kasi biber salgas
B 1 cay kasig karabiber

W 2 cay kasig1 kimyon

W 1 cay kasifn tuz

B 1 adet yumurta

Ic harci icin;

B 500 gr koyun eti kiyma
B 500 gr mor kuru sogan

M 200 gr bitkisel margarin
M 1 cay kasig karabiber

I 1 tath kasig1 biber salcasi
B 1 cay kasig tuz
B 1 tutam maydanoz

ic harcy;

i Kiyma tencereye ahnir ve suyunu
- cekene kadar orta ategte pisirilir.

Uzerine kiigiik kiip seklinde kesil-
mis soganlar ilave edilir ve suyunu

cekene kadar pigirmeye devam edi-

lir. Ardindan margarin konularak
dzdeslesene kadar kavrulur.
Salca eklenir ve harca rengini
verene kadar ezilerek pisirilir. Ar-
dindan karabiber, tuz ve kiyilmig

maydanozlar eklenir.

Pigen kangim 1 giin buzdolabin-
da dinlendsl

Dis hamur.u;
I¢hara 1 giin dinlendikten sonra

. dig hamurunun hazirlanmasma

| -

baglanir.

Bulgur ve irmik aym kapta kang-
tinhr ve kangimin her yeri nemle-
necek sekilde 1 bardak su eklene-
rek 10- 15 dakika beKletilir.

Daha sonra kayma konulur, Yu-
murta, biber salcasi, karabiber,

 kimyon, tuz konularak malzemeler

macun kivamina gelene kadar yo-

..... rklye nin_.
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12 S0ZCU HaftaSonu Gazetesi'ni

Avug icinin yansi kadar beyaz un S okurken 5. Adana Lezzet Festivali
eklenir ve yogurmaya devam edilir. 8-9-10 Ekim tarihlerinde yapili-

Hamur macun kivamina geldi- yor olacak. Festivali ziyaret edenler
ginde yogurma biter. Hamur topla- Adana’nin 14 farkh cografi isaret almag
nir ve iistiine nemli bez kapatilarak uriiniinii yerinde deneyimleme imkam
5 dakika dinlendirilir. bulacak. Bu hafta yemek tarifi olarak

$Sekillendiriimesi; sizlere gegen y1l katildigim festivalde

~ ~Hamurundan iri ceviz biiyiiklii- en gok begendigim lezzetlerden birisi

glinde bir miktar alinir. Alinan bu olan Adana icli Koftesi'ni hazirladim...
parca avug icinde yuvarlanur. Adana Ticaret Odas: tarafindan
incecik birkase gibiigioyulur. = 2019 yilinda tescil bagvurusu yapl-
icine 1.5yemekkagigiicharciko-  wae lan, 2020 yilinda ise Tirk Patentve
nulur. Marka Kurumu tarafindan Cografi
Yuvarlanarak agiz1 kapatihr, isaret Tescili onaylanmis olan Adana
Pigiriimesi; icli Kofte ustalik becerisi gerektiren
Bir tencereye 2 litre sukonur ve geleneksel iiretim yontemiyle yoreyle
kaynatilr. ® jinlenmigtir. Bulguriu dis hamurdan
icine 1 ¢ay kagig1 tuz, 1-2 damla alman parcalannoyulmasibecerive
limon suyu eklenir. = tec:ube ister. Ozel bir el hareketiile el- =
fli kofteler kaynayan suyunici- - ge  de defalarca dondiiriilerek elde edilen =
ne dikkatle konur. Suyaatldiginda  #8 ofteler 56 cm genisliginde, yaklagik
dibe céken igli kofteler suyun yiizi- 60 g agirhiginda, altindan ve {istiinden
ne ¢ikhginda pis mig demektir. basik kiire seklm edir,
Pisen kofteler acl siis biber ve
limon ile servis edilir.
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