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BULGURLU POMAK SiNi KOFTESI

https:/pomatsite.blogspot.com.tr

Ici:

1 blyik boy Sogan

2 yemek kagsigi Tereyadi veya margarin (erimig)
3/4 su bardagd Yagl Kiyma

1/2 tatl kagig1 Tuz

1/2 tatl kagigr Kirmizi biber

1/2 tath kasigi Karabiber

1/2 tatl kagig1 Kofte bahari

1/2 su bardagi Ceviz igi

Disi:

Gig koftelik Bulgur 2 su bardag

Pul biber 1/2 tath kasigi

Tuz 1/2 tath kasigi

lik su 1 su bardag

Yagsiz kiyma(iki kere ¢ekilmis) 3/4 su bardagi
ZeytinyaQi 1/4 su bardagi

Biber Salgasi 1 tatli kasig

Igi: Sogan soyulur, yikanir ve ince ince dogranir. Bir tavada yag ile sodan sararincaya kadar kavrulur ve kiyma
ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Kiyma kavrulunca tuz, kirmizibiber, karabiber, kéfte bahari ve kiyilmig
ceviz eklenip karistirilir. Atesten alinarak sogumaya birakilir. Digi: Bulgur genis bir kaba konur, Gzerine
kirmizibiber ve tuz atilir. lik sudan azar azar dokulerek iyice yogrulur. Birbirini tutmaya baslayinca kiyma
eklenerek yogrulur.(tutmasi igin bir yumurta aki ilave edilebilir.)Dig kofte hamuru iki egit pargaya ayrilir. Kofte
hamurunun bir pargasi zeytinyag ile yaglanmis firin tepsisine diizglince yayilir. Uzerine hazirlanan i¢ esit olarak
dokulur. Kéfte hamurunun ikinci parcasi da en uste (igin Uzerine) incelterek yayilir. Uzerine 6nce biber salgasi
sonra zeytinyag gezdirilerek firnda 30-35 dakika pisirilir. Dilimlenerek sicak olarak servis yapillir.
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