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ARMUT KOFTE

500gr. igli koftelik bulgur

2 adet yumurta

2 avug un

Haglamak i¢in 3 It kaynar su
Kizartmak igin 100-150 gr tereyagi
IC MALZEME

500 gr. tavuk kiymasi

1 yemek kasigdi tereyadi

1 adet kuru sogan

1 tath kasidi salca

1 tath kasidi pulbiber

1 tath kasigi kekik

Tuz

1. Tavuk kiymasini bir tencereye alip suyunu gekip birakana kadar kavurun.Kiyma suyunu gekmeye yakin ince
dogranmig sogan, tuz, biber, sal¢ay ve ocaktan almaya yakin kekik ilave edip sogumaya birakin. Igi
buzdolabinda tutarak dondurabilir ya da birka¢ saat énceden hazirlayabilirsiniz.

2. Diger yandan igli koftelik bulguru nemlenecek kadar az bir suyla islatin. (oda sicakhginda su)Tuzu, unu, ve
yumurtayi ilave edip ara sira elinizi 1slatarak yogurun. (fazla sulu olmamasina dikkat edin koftenin acilmasi zor
olur ve dagilabilir.) Elinizle agtiginizda agilacak kivama gelene kadar.

3. Yogurdugunuz kéfteden cevizden az blyuk pargalar alip avcunuzun i¢inde tutarak diger parmaklarinizia
havuz seklinde acin.

4. Kiymal harci agtiginiz koftelerin icine doldurup yavasca biizerek kapatin ve armut sekli sekli vermeye caligin.
Tdm malzemeler bitene kadar bu iglemi tekrarlayin.

5. Derince bir tencerede kaynayan suya tuz ilave ederek kofteleri tek tek kaynayan suya birakin. Kaynamaya
basladiktan yaklasik10 dk. sonra kadar koéfte leri delikli bir kepceyle bir slizgece alin.

6. Daha sonra genis bir tavada eriyen tereyaginda arkali énlG gevirerek yagdlayin. Nane yapraklarindan sapli
sekilde kopararak koftelerin tepesine batirip armut gériintisiini tamamlayin. Sicak sicak servis yapin.
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