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BULGUR KOFTESI

2 su bardagdi ince bulgur
2 ¢corba kasigi un

1 yumurtanin aki

1 adet sogan

Tuz

Sosu igin:

1 adet domates

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 ¢corba kasigi tereyag
4-5 dis sarimsak

1,5 su bardagi su

Bulguru bir kaba aktarin. Uzerini gok az gececek kadar sicak su ilave edin. Bulguru sismesi i¢in bekletin. Daha
sonra rendelenmis sogan, un, tuz ve yumurta akini ekleyin. Gerekirse elinizi suya batirip kurumadan yogurun.
Karigimdan cevizden biraz daha ki¢Uk parcalar koparip yuvarlayin. Parmaginizla ortasina bastirip hafif
gukurlastirin. Tuz ilave edilmis kaynar suyun iginde hamurlari 4 dakika kadar haglayin. Stizlp bir kenarda
bekletin.

Sosu igin; tereyadini, salga, rendelenmis domates ve havanda ezilmis sarimsaklarla birlikte kavurun. Uzerine
1,5 bardak su ekleyerek birkag tasim kaynatin. Sosunuz hazirdir. Haglanmig kofteleri sosla birlikte karistirip
ikram edin.

Fotograf "naturell" tarafindan génderildi. 27.08.2014
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