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BAHARATLI TAVUK KOFTESI

60 g (yaklasik 1/2 su bardagi) bulgur
12 kakule (yalniz ¢ekirdekleri)

250 g tavuk g6égsu (derisi ve kemikleri alindiktan sonra kiyllmig)
bir tutam kignis

bir tutam kimyon

1/2 demet taze nane (ince kiyllmisg)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

2 tath kasig zeytinyagi

limon dilimleri (slisleme igin)

Bulguru kiguk bir tencereye koyup, Ustiine 1 cm tasacak kadar su doldurun. Tencereyi atese oturtup, bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak, bulgur iyice yumusayana ve suyu bitindyle
cekene kadar (15 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, bir kenarda demlenmeye birakin.

Kalin dipli bir tavaya kakule gekirdeklerini koyup, tavayi atese oturtarak, ¢ekirdekleri ¢atlayip agilana kadar
(yaklagik 1 dakika) pisirin. Tavayi atesten alip, gekirdekleri havanda ya da merdaneyle ezerek toz haline getirin.
Once firninizin 1zgarasini iyice 1sitin. Tavuk pargalari, toz haline getirdiginiz kakule, kisnis, kimyon, taze nane,
sarimsak, tuz ve karabiberi blendira koyup, hamur haline gelinceye kadar (birkag saniye) karigtirin. Haglanmis
bulguru ekleyip, yeniden iyice karnstirin. Karigimi bir kAseye aktarip, 30 yuvarlak kéfte yapin. Koéfteleri,
zeytinyagina bulayip, bir tepsiye dizin. Tepsiyi firina srlp, kéfteleri Ustleri kabuk baglayarak altin sarisi bir renk
alincaya kadar (4 - 5 dakika) pisirin. Tepsiyi firndan alip, kofteleri genis birtabaga ¢ikararak, yanlarinda limon
dilimleriyle servis yapin.
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