@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ANNE KOFTESI

500 gram kiyma (dana veya koyun-kuzu karisimi tercih edilebilir)
1 su bardag ince bulgur

1 blyUk boy sogan (rendelenmis veya ¢ok kiglk dogranmis)

1 yumurta

Yarim su bardagi galeta unu veya ekmek i¢i (rendelenmis veya ufalanmig)
Yarim ¢ay bardagi sivi yag

Tuz

Karabiber

Pul biber (istege bagh)

Kimyon (istege bagh)

Maydanoz (ince kiyllmig)

Ince bulguru bir kaba alin ve Uzerine sicak su ekleyerek sismesini saglayin. Yaklagik 15-20 dakika kadar
dinlendirin ve suyunu iyice stizin.

Genis bir karistirma kabina kiymayi, rendelenmis sogani, yumurtayi, galeta ununu veya ufalanmis ekmek igini,
sivi yag, tuzu, karabiberi, pul biberi ve istege bagli olarak kimyonu ekleyin.

lyice stizUlmUs bulguru da karigima ilave edin ve malzemeleri yogurarak homojen bir kivam elde edene kadar
karistirin.

Karigimi bir siire dinlendirin. Bu, koftelerin daha lezzetli olmasini saglayacaktir.

Dinlenmig karigimdan ceviz buytkluginde parcalar alarak avug ici yardimiyla yuvarlayarak kofteleri
sekillendirin. _

Tavada veya 1zgarada orta ateste koftelerin her iki tarafini da glizelce pisirin. Istede bagli olarak kofteleri yagsiz
bir tavada da pisirebilirsiniz.

Pisen kofteleri servis tabagina alin ve Gzerlerine ince kiyllmig maydanoz serperek sicak servis yapin.
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