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ANTEP KOFTESI (GAZIANTEP)

1 su bardag ince bulgur

Yarim su bardagi irmik

1 adet yumurta

Yarim su bardagi un

1 kasik salca

Yeteri kadar tuz karabiber kimyon kirmizi pul biber
3 adet domates

6 dis sarimsak

3 kaglk margarin

2 kaslk nar eksisi

Bulgur, irmik ve suyu bir tenceye koyun ve suyunu ¢cekene kadar kisik ateste pisirin. Bulgur, irmik pisince
ocaktan alin ve sogumasini bekleyip icine ince dogranmis yagimizda pembelesene dek pisirdigimiz soganimizi
ve yumurta, salca baharatlari ilave edip yogurmaya baslayin. En az 20 dakika yogurdugunuz karisimdan ufak
parcalar koparin ve yuvarlayip, ser¢e parmaginizla ortasina bastirip delik agin.

Genis bir tencereye bolca su koyup kaynatin. Ardindan fellah koftelerinizi suyun igine atin ve haglayin. Haglanan
kofteleri suyun iginden delikli kevgirle alin ve servis tabagina koyun.

Bu esnada sos malzemelerini bir tenceye koyun ve kavurup, servis tabagindaki fellah koftelerin tGzerine
gezirerek dokin. Sos soguyunca da sarimsakli yogurdu doklp servis edin.
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