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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sure: 1 Saat 30 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 50 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 18 adet

Malzemeler:

2 su bardagi ince koftelik bulgur
1 su bardagi irmik

1 yumurta

1 yemek kasigi biber salcasi
1 tath kasigi tuz

Yogurmak icin ilik su

350 g orta yagh kiyma

2 kuru sogan

1/2 su bardagi ceviz

3 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ve sert kabuklu meyveler.
On Hazirhk:

ic harci 6nceden hazirlayip tamamen sogutun. Bulguru ve irmidi ayr élcin; sekillendirme
sirasinda ellerinizi 1slatmak icin yaninizda klg¢uk bir kase su bulundurun.

Servis Onerisi:

Haslanan kofteleri tereyagli pul biber, ayran ve mevsim salatasiyla sicak servis edin.

Yapihsi:

1. ic harci hazirlayin:

¢ Kiymayi suyunu ¢cekene kadar kavurun, ince dogranmis sogan ve yagi ekleyip soganlar

yumusayana kadar pisirin.
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. 50. GIRAZ'IN
P murrace
e Karabiber, pul biber ve cevizi katip harci ocaktan alin; sekillendirmeden 6nce tamamen
sogumasi icin genis tabaga yayin.

2. Dis harci yogurun:

e Bulgur ve irmigi ilik suyla kontrolli bicimde islatip dinlendirin; yumurta, salca ve tuzu
ekleyerek uzun sire yogurun.

e Harci avucta siktiginizda catlamadan birlesen, purlizsiiz ve esnek bir kivama gelene kadar
suyu azar azar kullanin.

3. Kofteleri sekillendirin:

e Cevizden buyuk parcalar yuvarlayip basparmakla iclerini ince duvarli bir oyuk halinde acin.
e Soguk kiymali harci doldurun, agzini dikkatle kapatip koéfteyi yuvarlak veya hafif oval
bicimde duzeltin; catlaklar i1slak parmakla onarin.

4. Kofteleri pisirin:

e Genis tencerede tuzlu suyu sakin bicimde kaynatin ve kofteleri Gst Uste bindirmeden partiler
halinde suya birakin.

e YUzeye cikan koéfteleri birka¢ dakika daha kontrollt pisirip kevgirle alin; servis dncesinde
fazla sularinin stztlmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Dis kabuk pistiginde dagilmadan bicimini korumali, kesildiginde hamurumsu kalmamahdir. i¢ harg
sicak, dis tabaka ince ve dengeli olmahdir. ilk kdfteyi deneme amaciyla pisirmek kivam kontrol{
saglar.

>> Ipucu: Dis harg sekillenirken catliyorsa elinizi 1slatin; bir anda fazla su eklemek kéftenin
haslama sirasinda dagilmasina yol acabilir.

3/3



