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SARIMSAKLI KOFTE (ADANA)

2 su bardagi ince koftelik bulgur

1 su bardagi ilik su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber, kimyon

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigi tath biber salcasi

1 su bardagi un

1 adet yumurta

Sos i¢in;

4 yemek kasigi zeytinyagi

8-10 dis sarimsak

3-4 adet yesil sivribiber

1 yemek kasigi domates salgasi
1/2 yemek kasigi tatl biber salgasi
koftelerin haglama suyundan 1 su bardag kadar
1 demet maydanoz

ince burguru orta boy celik bir tencereye koyun. Uzerine ilik suyu gezdirip tencerenin kapagini kapatin. Yaklasik
2-3 dakika bulgurun i1slanip yumugamasini bekleyin.

Uzerine tuz, karabiber ve kimyonu serpip, domates ve biber salgasini ekleyin. Malzemeleri yaklasik 1-2 dakika
yogurup unu ekledikten sonra 5 dakika daha yogurmaya devam edin.

Son olarak, yumurtayi katip birkag dakika daha, hamur macun kivamina gelinceye kadar yogurun.

Diger taraftan, ki¢Uk bir kaseye su doldurup elinizi suya batirin ve kéfte hamurundan visne tanesi biyUkliginde
parcalar kopararak yuvarlayin. Ortalarina isaret parmaginizla hafif¢e bastirarak cukurlagtirin.

Hazirladiginiz kéfteleri, hafifce un serptiginiz bir tepside biriktirin.

BuyUkge bir tencereye bol miktarda sicak su koyup 2 ¢ay kasigi da tuz atin. Su kaynamaya baglayinca koéfteleri
tencereye aktarin. Yaklasik on dakika kadar hasladiginiz kéfteler yavas yavas suyun Gzerine ¢ikmaya
baslayacaktir. Kéfteleri ocaktan alip suyunu siiziin. Ancak koéfteleri hagladiginiz sudan 1 su bardagdi kadar
ayirmayi unutmayin. Suyunu stzdigunuz kofteleri tekrar ayni tencereye aktarin.

Diger taraftan, sosu hazirlamak igin; zeytinyagini derin bir tavaya koyup orta 1sili ateste kizdirin. Piring tanesi
blyUkliginde dogradiginiz sarimsaklari ve incecik halkalar halinde dilimlediginiz biberleri kizgin yaga aktarin.
Tahta bir kasikla sirekli karistirarak 2-3 dakika kadar kavurun. Uzerine domates ve biber salcasini ve
ayirdiginiz haglama suyunu ilave edin. Sik sik karigtirarak sos kaynamaya bagslayincaya kadar pigirin.
Kaynamaya bagladiktan 2-3 dakika sonra ocaktan alip sosu koéftelerin Uzerine gezdirerek karistirin. Yemegi
servis tabagina alip Gzerini ince kiylmig maydanozla susledikten sonra ilik olarak servise sunun.
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