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BULGURLU KOFTE (ANKARA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

ince bulgur

Dana eti (kiyma veya kugbasi dogranmis et)
Yogurt

Biber salgasi

Tuz, karabiber, pul biber gibi baharatlar
Nar eksisi

Siviyag

Limon suyu

Taze sogan ve maydanoz (servis igin)

Su

ince bulgur bir kaba alinir ve izerine sicak su eklenerek sismesi beklenir.

Dana eti yikanir ve kusbasi dogranmigsa sotelenir. Kiyma kullaniliyorsa dogrudan baharatlarla yogrulur.
Et suyu ayr bir tencerede kaynatilir ve tuz eklenir.

Hazirlanan bulgur harcina sivi yag ve sicak et suyu eklenir. Harg iyice yogrulur.

Bulgur harcindan ceviz blyukliginde pargalar koparilir ve yuvarlanir.

Yodurt, biber salcasi, tuz ve nar eksisi karstirilarak servis sosu hazirlanir.

Servis tabadina kofteler dizilir, Gizerine yogurtlu sostan gezdirilir.

Limon suyu gezdirilir ve taze sodan, maydanoz gibi malzemelerle suslenir.
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