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iCLI KOFTESI

Malatya icli Kéftesi; bulgur, yagsiz dana kiyma, tuz, su, kirmizi pul biber ve karabiber
ile hazirlanip ceviz bUyukliginde pargalara ayrilarak i¢i oyulan hamurun, orta yagh
dana kiyma, kuru sodan, tereyadi, karabiber, Kirmizi pul biber ve tuz ile hazirlanan

ic malzeme ile doldurulup agz: kapatilarak tuzlu suda haslanan ve lstine kizartilmis
tereyag dokilerek servis edilen yemektir.

Malatya Igli Kéftesi yagda kizartiimaz ve harcina salga konulmaz. Uretiminde sadece
orta bulgur kullaniimasi, suda haslanmas ve haglandiktan sonra Gzerine tereyagdlh sos
dékilmesi ayirt edici ézelliklerindendir.

Malatya icli Kéftesi cografi sinirda uzun yillardir tretilir. Ozellikle diginlerde,
térenlerde, bayramlarda ve 6zel glnlerde ikram edilir. Kbftelerin hazirlanmasi asamasi
ustalik becerisi gerektirir.

Malatya igli Kéftesi'nin cografi isaret tescili
2021 yilinda Yesilyurt Belediyesi tarafindan alinmisgtir.




