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ACI SOSLU ISPANAKLI KOFTE

Yarim su bardagi ince bulgur
500 gr kiyma

1 kg 1spanak

1 dis dévilmuds sarimsak

1 sogan

Karabiber

kimyon

kekik

tuz

Kizartmak igin siviyag

Aci Domates sos icin:

2 cay kasigi siviyag

5 domates

1 kiyilmig sogan

3 arnavut biberi

1 su barda@ konserve tane misir
1 ¢corba kasigi esmer seker
2 corba kagsiJi sirke

Bulguru soduk suda 30 dakika bekletip stiziin. Ispanak yapraklarini temizleyip kaynar suda haslayin. Suyunu
sUzUp iri parcalar halinde dograyin.

Bulgur ve ispanaklari blylk bir kaba alip Gzerine kiyma, sodan, sarimsak ve baharat ekleyip yogurun. Yuvarlak
kofteler hazirlayin. Siviyagi tavada kizdirip kofteleri kizartin. Fazla yagini almasi icin k&git havlu Gzerine ¢ikarin.
Domates sosu i¢in; domatesleri soyup kip kip dograyin. Arnavutbiberini uzunlamasina ikiye kesip
cekirdeklerini temizleyin ve kiyin. Bir tavaya yagdi ve sodani koyup kavurun. Domatesler, misir, seker ve sirkeyi
ekleyip kisik ateste 20 dakika pisirin. Ocaktan indirip biberi ekleyin ve karigtirin. Kofteleri sosla servis edin.
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