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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Siire: 1 Saat 5 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi ince bulgur
e 1 su bardagi sicak su

¢ 1 yumurta

e 3 yemek kasigi un

e 1 kuru sogan

e 1 yemek kasigi salca

e 2 su bardagi yogurt

e 2 dis sarimsak

e 2 yemek kasigi tereyagi

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile siit Griinleri.
On Hazirhk:

2 su bardagi ince bulgur, 1 su bardagi sicak su ve 1 yumurta malzemelerini 6lclin. Sebze ve
meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve cig tiketilen bilesenler icin ayri kaplar
kullanin; firin gereken tariflerde firini d6nceden Isitin. Butiin malzemeleri baslamadan 6nce tezgaha
almak pisirme stiresinin ve kivamin kontrolinG kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer
blyUkltkte tutun; boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. Sutld, yumurtali, etli veya tavuklu
malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak
ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Kofteleri sarimsakli yogurt ve kizdirilmis salcali tereyadiyla sicak servis edin. Porsiyonlari
hazirladiktan sonra uzun slre acikta bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak
Olcide ve mevsime uygun secin.

Yapilisi:
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

1. Kofte harcini hazirlayin:

e 2 su bardagi ince bulgur, 1 su bardagi sicak su ve 1 yumurta malzemelerini genis kapta
birlestirip bulgur sisene kadar dinlendirin.
e Yumurta ve unu ekleyerek ele yapissa da bicim alabilen siki bir har¢ yogurun.

2. Kofteleri sekillendirin:

e Ellerinizi hafifce 1slatip harctan klcuk parcalar alin ve esit boyda yuvarlayin.
o Sekillenen kofteleri un serpilmis tepsiye birbirine degmeyecek bicimde dizin.

3. Haslayin:

e Genis tencerede tuzlu suyu kaynatip koéfteleri partiler halinde suya birakin.
o Kofteler ylzeye cikip icleri pisince kevgirle alin ve fazla suyunu stzdardn.

4. Soslayin:

e Yogurdu sarimsakla karistirip kéftelerin tGzerine yayin.
e Tereyaginda salcayi kisa slire ¢evirin ve sicak sosu yogurdun Uzerine gezdirerek servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kofteler haslama sirasinda dagilmamali ve kesildiginde ortasinda kuru bulgur kalmamalidir.
Deneme koftesi dagiliyorsa harci biraz daha yogurun veya az miktarda unla toparlayin.

Saklama:

Yemegi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki giine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, i¢i tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> Ipucu: Koéfteleri kiiclk ve esit yuvarlamak iclerinin dagilmadan pismesini saglar.
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