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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:
Koftesi icin:

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

1 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon

Corba icin:

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

1 adet kuru sogan (dogranmis)

1 yemek kasigi domates salgasi

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

5 su bardagi sicak su veya et suyu
1 cay bardagi haslanmis nohut

1 cay kasigi tuz

Yapilisi:

1. Kofteleri Hazirlama:

Bulguru bir kaba alip sicak su ile islatin ve 5 dakika bekleyin.
Uzerine yumurta, un, tuz ve kimyon ekleyip yogurun.
Hamurdan nohut blyutkligunde parcalar koparip yuvarlayin.
Hazirladiginiz kéfteleri un serpilmis bir tepsiye alin.

2. Corbayi Hazirlama:
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e Tereyagi ve sivi yagl tencerede isitin, dogranmis sogani ekleyerek kavurun.
e Salcay! ekleyip birkac dakika daha kavurun.
e Sicak suyu ve haslanmis nohudu ekleyin, kaynamaya birakin.

3. Kofteleri Pisirme ve Servis:

e Kaynayan corbaya koéfteleri ekleyin ve 15 dakika pisirin.
e Tuz ve baharatlar ekleyerek karistirin.
¢ Sicak olarak servis edin.

>> Ipucu: Koéfteleri pisirmeden énce buzdolabinda 10 dakika dinlendirirseniz daha iyi sekil
alir ve dagilmaz.

3/3



