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BULGURLU SULU KOFTE (BITLIS)

MALZEME:

Kiyma

250 gr. Ince bulgur

2 su bardagdi Sogan

1 adet Sal¢a

1 yemek kasigi Sivi yag

3 yemek kasigi Sumak suyu

1/3 su bardadi Reyhan

2 yemek kasigi Kirmizi toz biber
1 tath kasigi Tuz

YAPILISI:

1. Kiyma ve bulgur karigtirilir, tuz ve kirmizi biber ilave edilerek iyice yogrulur. Findik blydkliginde pargalar
alinarak yuvarlanir.

2. Ince dogranmis sodan yagda hafif pembelestirilirken salga ilave edilir. Daha sonra tencere yari yariya su ile
doldurulur. Su kaynatilir.

3. Su kaynadiginda tuz ilave edilerek kofteler salinir.

4. Koftelerin pismesine yakin sumak suyu ve reyhan ilave edilir. Bir iki tagim kaynadiktan sonra atesten alinir.
Not:

1- Sumak suyu yerine | limonun suyu da kullanilabilir.

2- Bitlis yoresi Ramazan yemeklerindendir.

© lezzetler.com tarif no:17701 « adi:BULGURLU SULU KOFTE (BITLIS) « génderen:merveiiziim « indirme tarihi:07.04.2025 - 02:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bulgurlu-sulu-kofte-bitlis-vt13342
http://www.tcpdf.org

