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BULGUR KOFTESI

1 su bardag ince bulgur
1 su bardagi kaynar su
1 adet yumurta aki

1 yemek kasigi sivi yag
5 yemek kasigi un

2 yemek kasi§i salga
Tuz

Karabiber

Pul biber

Sosu igin:

4 adet domates

3 dig sarimsak

Tuz

Istege gore biberiye
Siviyag

Maydanoz

Ince bulgurun tizerine kaynar suyu dokin ve tzerini kapatip bulgurun sigmesini bekleyin. Yumurta akini, sivi
yagi, un ve salgayl yogurma kabina alin. Igine yumusayan bulgurlari da ilave edin. Son olarak baharat ve tuzu
ekleyip guizelce yogdurun.

Kofte harcindan kiiglk pargalar koparip elinizde top yapin. Ortasina serge parmaginizla gukur agin. BU
asamada elinizi sik sik islatmaniz iginizi kolaylastirir.

Suyu kaynatin. Tuz ekleyip kéftelerinizi igine birakin. Kéftelerin pistigini ylizeye ¢ikmasindan anlayabilirsiniz.
Kevgir yardimiyla kéfteleri ezmeden sudan ¢ikarin.

Sosu igin domatesi rendeleyip iki yemek kasigi zeytinyagi ile kavurun. Kiyilimis sarimsagi, biberiye yapraklarini
tuzu ve baharatlari da ilave edin ve domates suyunu ¢ekene kadar kisik ateste pisirin. Pigen sosu atesten
aldiktan sonra kiyilmig maydanozlari sosa ekleyin. Kéftelerin Gzerine ddkup karigtirin.
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