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FELLAH KOFTESI (ADANA)

2 su bardagi Ince koftelik bulgur
1 su bardagi irmik

3 yemek kagigi un

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yumurta

1 yemek kasigi domates salgasi
Tuz

Kimyon

Sosu igin:

1 cay bardagi zeytinyad

4-5 dis sarimsak

2 yemek kasi@i biber salcasi

3 adet domates rendesi
Sislemek igin:

Bir demet maydanoz

Haslamak igin:

2 litre su

Bir cay kasigi tuz

Koftesi icin saydigimiz batin malzemeler ara ara ilik su katarak iyice yogrulur ve macun kivamina getirilir.

Elde ettigimiz hamurdan nohut blyUkIGga kadar parcalar kopartip, elimize hafifce islatarak ufak kofteler halinde
avug icinde yuvarlanir.

Yuvarladigimiz bu kéftecilerin Ustline isaretparmagdimiz yardimiyla bastirilir ve digme sekli verilir, unlanmig
tepsiye dizilir.

Sosu igin ayri bir tavada isitilir.

Dévilmis sarimsak kavrulur biber salgasi ve domates rendesi de eklendikten sonra sos kivamini alincaya kadar
pigirilir.

Tencerede kaynayan suya koftelerimiz birakilip 5-10 dakika haglandiktan sonra bir Kevgir yardimiyla servis
tabagina alinir.

Pisirdigimiz sosu koftelerin Uzerine gezdirilir, ince kiyllmig maydanozla da suslenir.
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