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FELLAH KOFTESI (ADANA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 su bardagdi ince koftelik bulgur
2 su bardagi sicak su

1 adet sogan

1 su bardagi irmik

1 adet yumurta

1 yemek kasigi domates salgasi
3 yemek kasigi un

Tuz, karabiber, kimyon

Yarim ¢ay bardagi su

Sosu igin:

4 adet rendelenmis domates

1 yemek kasigdi biber salgasi
3-4 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz

Oncelikle ince koftelik bulguru bir kaseye alin. Uzerine sicak su ilave ederek 4 dakika kadar demlenmeye
birakin. O esnada so@anlari rendeleyin. Sisen bulgura rendelediginiz sogan, un, yumurta, salga, irmik ve
baharatlar eklenerek iyice yogdurun. Harctan findik buyUkliginde pargalar kopartip yuvarlayin. Koftelerin
ortasina parmaginizla bastirip digme sekli verin ve un serpilmis bir tepsiye yayin. Sosunu hazirlamak igin
ezdiginiz sarimsaklari, rendelenmis domatesi ve salgayi zeytinyaginda kavurun. Ocaktan alip ince kiydiginiz
maydanozun yarisini ilave edin ve karistirin. Sosu genis bir kaba alin. Kéfteleri tuzlu kaynar suda haslayin.
Kofteler suyun Uzerine ¢ikmaya baslayinca bir kevgir yardimiyla siziin ve sosun oldugu kaba alin. Tim
koftelerin sosa bulayin. Sosa bulanan kéfteleri kalan maydanozla stsleyerek, servis tabagina alin.

Not: Fellah, Arapcada ciftci anlamina gelir. Ayni zamanda Misir kdylulerine verilen ismidir. Fellah kéftesi farkli
boélgelerde farkl sekillerde yapiimakta ve farkli isimlerle bilinmektedir. Bazi bdlgelerde sarimsakli kofte, gliko,
arap koftesi ve soslu koéfte gibi isimleriyle bilinir.[/url]
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