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BULGURLU KOFTE

1 kg Banvit Kirmizi Dana Kiyma

300 gr bulgur (koftelik)

1 adet blylk boy sodan (ince kiyllmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

2 corba kasi§i taze tarhun (ince kiyilmig)
1 tath kasidi yenibahar

120 gr tereyagi

80 gr camfistigl (kavrulmusg)

5 adet orta boy domates (iri rendelenmis)
1 tath kasidi targin

1 demet maydanoz ince kiyilmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 tath kasidi kuru nane

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Bulgura Uzerine ¢ikincaya kadar su koyup, 10 dak. dinlendirin. Stiziin ve avuglarinizia miimkin oldugunca
sikarak fazla sularini akitin.

Bulgur, kiyma, sodan, sarimsak, tarhun, yenibahar, tuz, karabiber ve tereyaginin yarisini iyice yogurun.
Bulgurlu kiymanin yarisini yaglanmig 25x30 cm ebatlarinda bir firin kabina koyun. Parmak uglarinizi ara ara
Islatarak ve harci hafifge bastirarak kabin tabanina esit yayin.

Gamfistigi, domatesin 3/5'i, tar¢in ve maydanozu iyice harmanlayip, kiymali karigimin (izerine yayin.

Kalan kiymali karisimi harcin tGzerine yayin. Parmak uclarinizi ara ara islatip, bastirarak dizeltin. Keskin bir
bigag! ara ara islatarak, baklava seklinde kesin ve iizerine kalan tereyagini lokma lokma paylagtirin.
Onceden isitilmis 1800C firinda, yaklasik 1 saat pisirin. Kéfte dilimlerini haviu kagit Gzerine ¢ikarip, fazla yagini
alin.

Kalan domates ve sarmisagi kisik ateste 5 dak. pisirin. Naneyi ekleyip, harmanlayin.

Kofteleri, domates sosu ile birlikte servis yapin.
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