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HARPUT KOFTESI

500 gr yagsiz koéftelik kiyma
1 kése koftelik bulgur

1 adet sogan

Yarim demet maydanoz

2 yemek kasigi salga

2 yemek kasigi margarin
Yeterince Pul biber
Yeterince Reyhan otu
Yeterince tuz

Ik olarak sogani rendeleyelim. ince kiyilmis maydanoz, kiyma, tuz, pul biber ve reyhan otu karigtiralim. Daha
sonra Uzerine bulgur ekleyelim. Malzemeleri karigtiralim. Igine azar azar su ilave edelim ve hamur kivamina
gelinceye kadar yoguralim. lyice macun kivamina gelince, hamurumuzdan ceviz blyUkligiinde parcalar alaim.
Bu parcalari avucumuzun igi ile yuvarlayalim. Uzerine bastirarak yassi sekli verelim. Diger taraftan salcayi
margarinin icinde kavuralim.Daha sonra Uizerini kapatacak kadar su dokelim. Su kaynamaya baglayinca igine
hazirlamis oldugumuz kofteleri atalim. Su Gzerine ¢ikmiyorsa, biraz kaynamis su ilave edelim ve suyun kéftelerin
Uzerine ¢ikmasini saglayalim. Kéfteler pisinceye kadar suyun bir kismini geker. Geri kalan suyu koéftelerle
beraber servise sunalim.
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