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BULGUR KOFTESI (KIBRIS)

https://gurmekibris.com

6 bardak bulgur

8 bardak su, kaynamig

1 corba kasigi tuz

2 dal taze feslegen, ince dogranmis
3 corba kasigi sade un

1 kilo kiyma

3"V bardak ay cicek yagi

1 kilo sogan, ince dogranmig

Tuz

Karabiber

1/2 demet maydanoz, ince dogranmig

Bulguru derin bir kaba koyun. Uzerine kaynamis olan suyu, tuzu ve bir dal feslegeni koyup karigtirin ve bekletin.
Dinlenmeye biraktiginiz bulgur suyunu ¢ekip sistikten sonra unu ilave ederek yogurun.

Orta boy bir tencerede kiymayi kendi suyunu cekinceye kadar kavurun. Suyunu geken kiymaya 1/4 bardak yag
ve soganlari koyup kavurmaya devam edin. Uzerine tuz ve karabiber ekleyip karistirin. Kiymaya en son
maydanozu ve kalan feslegeni ekleyip atesten alin.

Bulgur karigimini arzuya gore elde ya da bulgur koftesi makinesinde agin. Elde agmak igin, karisimdan
mandalina biyikliglnde parga alin. Bir avucunuzla kéfteyi kavrarken diger elimizin igaret parmagiyla koftenin
icini aginiz. Igini oyuk hale getirdiginiz kdftenin igine kiyma harcindan koyun ve Ustin iyice kapatin. Bu iglemi,
bulgur karisimi bitene kadar devam edin. Hazirladiginiz kéfteleri derin bir tencerede (¢ bardak kizgin yagda
kizartin. Bulgur kéftelerinin yagini stizlip servis tabagina aliniz. Limon dilimleriyle sicak servis yapin.
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