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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 Dakika
>> Pisirme Suresi: 20 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[1] Kofte icin:

e 2 su bardagi ince bulgur

e 1 su bardagi sicak su

e 1 cay bardagi irmik

e 1 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi domates salcasi
o 1 tath kasigi tuz

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 adet yumurta

1] Sosu icin:

2 yemek kasigi zeytinyadi

2 dis sarimsak (ince dogranmis)
2 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi pul biber

e 1 cay bardagi su

[[] Uzeri icin:

e 1 cay bardagi dogranmis maydanoz
e 1 cay bardagi yogurt (istege bagl)

Yapihisi:
1. Kofteyi Hazirlayin:

e Bulguru genis bir kaba alin, tGzerine sicak su ekleyip kapagini kapatarak 10 dakika bekletin.
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e irmik, un, salca, tuz ve baharatlari ekleyerek yogurun.
e Yumurtay! ekleyip macun kivamina gelene kadar yogurmaya devam edin.

2. Koftelere Sekil Verin:

e Harctan kicuk parcalar koparip yuvarlayin ve ortalarina parmaginizla hafifce cukur acin.

3. Kofteleri Haslayin:

e Kaynar tuzlu suya kofteleri ekleyin ve kéfteler suyun uzerine cikana kadar haslayin.
e Haslanan kofteleri slizerek bir tabaga alin.

4. Sosu Hazirlayin:

e Tavada zeytinyagini isitin, dogranmis sarimsagi ekleyip kokusu c¢ikana kadar kavurun.
e Domates salcasini ekleyerek birka¢ dakika daha kavurun.
e Tuz, pul biber ve suyu ekleyerek sosu 5 dakika kaynatin.

5. Kofteleri Sosla Bulusturun:

e Haslanan kofteleri sosun icine alin ve 5 dakika sosla birlikte pisirin.

6. Servis:

« Uzerine dogranmis maydanoz serperek sicak servis yapin.
e Yogurt ile sunabilirsiniz.

>> ipucu: Daha yumusak koéfteler icin yogurma asamasinda az miktarda 1lik su
ekleyebilirsiniz. Ayrica, sosun icine birkac damla nar eksisi ekleyerek daha eksimsi bir tat elde
edebilirsiniz.
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