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TARHANALI BULGUR KOFTESI

1 su barda@i kéftelik bulgur

1/2 su bardag tarhana

1 tatl kasidi nane

100 g + 2 yemek kasigdi tereyadi
1 adet sogan

3 su

5 su bardagi kirmizi pulbiber tuz

Bulguru ayiklayip yikayin. bulguru 1 su bardagi su ile, tarhanayi ise 1/4 su bardadi su ile islatin. bulgur suyunu
¢ektikten sonra Uzerine nane serpin. daha sonra tarhana ve tuzu katin. iyice yogurup hamur haline getirin.
(benim hamurum biraz sulu oldugdu icin ben bulgur ekledim.) sogani ince ince kiyin. kiicik bir tencerede 100g
tereyag! ile kavurun. tizerine 3- 3,5 su bardadi suyu ekleyin. kaynayinca tuzu ve kofteleri ilave edin. 15 dakika
psirin. (pisip pismedigini anlamak i¢in bir tanesini ikiye bolun. i¢i yas degilse pismistir.) 2 yemek kasigdi
tereyagini tavada kizdirin. Gzerine pulbiberi ekleyip 1-2 karistirin. tabaklara aldiginiz kdftelerin Gzerine sosunu
gezdirerek servis yapin.
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