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HINDILI BULGUR KOFTESI (KARAMAN)

Hindi eti (parca) 500 gram

Duru Koéftelik Bulgur 1+1/2 su bardagi
Sogan 1 orta boy

Tuz 1 tath kagsig

Salga 1 yemek kasigi

Karabiber 1/2 tatl kagigi

Pul biber 2 tath kagigi

Tereyadi 1/2 su bardagi

Hindi eti ile bulgur birlikte dévecegi ile(et tahtasi (izerinde iyice déviiliir) Uzerine rendelenmis, sogan, tuz, salca,
karabiber ve pulbiber ilave edilir. Ara sira el islatilarak birbirini tutuncaya kadar iyice yogrulur. Ceviz
blyUkliginde parcalara ayrilir. Ayrilan parcalar yuvarlatilip iki avug arasinda biraz bastirilarak yassilastirilir.
Kizdinimig tereyaginda kizartilarak sogumadan servis yapilir.(K.K.Evcen)

NOT: Tarif Karaman Yoresinden alinmistir. Tavuk eti ile de yapilabilir. Bulgur yarim su bardagi sicak su ile
islatilirsa daha ¢abuk yapilir. Teflon tavada Daha az yag ile hafif ateste Ustlnd kapatarak kizartilabilirsiniz.
Arzuya goére baharat ve tuz miktari degisebilir.
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