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FELLAH KOFTE

Yarim su barda@i kisirlik bulgur
Yarim ¢ay bardagi irmik

3/4 su bardagi su

Yarim ¢ay bardagi un

1 tatl kasidi domates sal¢asi
Tuz, karabiber, yenibahar

1 paket Bizim Mutfak Az Tuzlu Tavuk Suyu Bulyon
Sosu icin:

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 dis sarimsak

1 tath kasi§i domates salgasi

3 adet domates

1 yemek kasigi nar eksisi

Kuru nane, pul biber

Sunum igin:

1 demet semizotu

1 kase slizme yogurt

2 dis havanda ezilmig sarimsak
Tuz

Bulgur, irmik, su ve tuzu bir tencereye alip ¢ok kisik ateste suyunu ¢ekene kadar haglayin.

Kapagini kapatip iinmaya birakin.

Bulgurlu karisim el dayanacak sicakliga gelince icine un, sal¢a ve baharatlarini ekleyip yogurun.

Hamurdan kiclk parcalar kopararak yuvarlayin ve parmaginizla ortasina bastirarak sekillendirin. Kenarda
bekletin.

Tencereye suyu ve Bizim Mutfak Az Tuzlu Tavuk Suyu Bulyon’u ekleyin. Su kaynayinca hazirladiginiz kéfte
hamurlarini igine atin. Kofteler suyun ylizeyine ¢ikmaya baglayinca kevgirle iginden stzerek alin.

Sos icin zeytinyagini tencerede isitip sarimsaklari kavurun. Salgayi ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun,
Dogranmis domatesleri de ekleyip suyunu ¢ekip sos haline gelene kadar pisirin.

Tuzu, nar eksisi, nane ve pul biberini ekleyip tatlandirin. Birka¢ dakika sonra ocaktan alin. Sosunuz hazir.
Hazirladiginiz sosla kofteleri birlestirin. Ocagin tzerinde birkag dakika isitin.

Ayiklanmig semizotu yapraklarini yikayip stizdikten sonra yogurtla karigtirin. Bu karigimi servis tabagina aktarin.
Uzerine soslu fellah kéfteyi yayin. Bekletmeden serig yapin. Dilerseniz Uzerine kiyilmig maydanoz serpebilirsiniz.
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