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BULGUR KOFTELI MANTI

Malzemeler

2 su bardagi ince koftelik bulgur

2 yemek kasigi irmik

2 su bardagi sicak su

1 adet orta boy kuru sodan

4 cay kasigi domates salgasi (istege bagli)
1 adet yumurta

1 su bardagi un

2 cay kasigi tuz, karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Sosu icin;

4 yemek kasigi siviyag

1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasidi tath biber salcasi

2 su bardadi sicak et ya da tavuk suyu (haslama suyunu da kullanabilirsiniz)
1 cay kasigi tuz, karabiber

3 su bardagi sarimsakl yogurt

Yapiligt:

Sosun hazirlanmasi i¢in; siviyag, 0 biber ve domates salcasi kiiglik ytl bir tencereye aktarilip orta isili ateste,
surekli karistirilarak 2-3 dakika kadar pisirilir. Uzerine sicak et ya da tavuk suyu (kdéftenin haglama suyu da
kullanilabilir) eklenip tuz ve karabiber serpilir. Sik sik karigtirilarak kaynayincaya kadar pisirilip ocaktan alinir,
irmik ve, bulgur agzi kapakl derin bir kaba alinir. Uzerine 2 su bardagdi kaynar su ve rendelenmis sogan eklenip
agzi kapatilir. Bulgurun sismesi ve yumugamasi i¢in 20 dakika kenarda bekletilir. Arada sirada karistirilarak
ezilmesi gerekir. Diger taraftan, yumusayip sisen bulgur derin bir kaseye koyulur. Uzerine tuz, baharatlar ve
salga ilave edilip yogrulur. Un ve yumurta eklenip en az 5-6 dakika, macun kivamina gelinceye kadar yogrulur.
Bu yogurma asamasi ¢ok 6nemlidir bu asama sayesinde kofteler haglama sirasinda dagilmaz. Vicik vicik ses
gelinceye ve bulgur iyice 6zlesinceye kadar yogrulmasi gerekir. Eller suya batinlarak kéfte harcindan findik
blyUkliginde parcalar koparilip avuglar arasinda yuvarlanir. 8-10 su bardadi tuzlu su bir tencerede kaynatilip
bulgurlu kofteler tencereye aktarilir ve kaynayan suda 7-8 dakika kadar haglanir. Pigen kofteler zaten su yiiziine
cikacaktir. Kofteler el kevgiri yardimiyla tencereden alinip kenarda bekleyen servis tabagina alinir. Uzerine sicak
haldeki sal¢al sos gezdirilir. Uzerine sarimsakli yogurt gezdirilip pulbiber ve maydanozla suslenerek servise
sunulur.

Not: Kdftelerin haglandii suya et ya da tavuk suyu tableti atimasi yemegin lezzetine lezzet katar.
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