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FELLAH KOFTESI (ADANA)

Duru Gig koftelik Bulgur 2 su bardagdi
Kimyon 1 tath kasigi

Pul biber 1 tath kagigi

Domates+ Biber sal¢asi 1 yemek kagigi
Tuz 2 tath kagigi

Su 6 su bardagi

Un 1/2 su bardagi

Yumurta aki 1 adet

Sosu

Zeytinyadi 8 yemek kagsig!

Sarimsak 5 dis

Biber Salgcasi 1 yemek kasigi
Domates 1 orta boy

Tuz 1 tath kagig

Maydanoz 1/2 demet

Porsiyon Adedi: 6

Bulgur bir legene konur,lzerine, kimyon, pulbiber, salgalar ve 1 tath kasidi tuz atilarak 1,5 su bardagdi kaynamig
su ile islatilip 10 dakika kadar bekletilir. Yumusayinca iyice yogrulur. Un ve Yumurta aki ilave edilir,ele cok az
soguk su alinarak(ara sira)ya da el soguk suya ara ara batirilarak elastikbir yapioluncaya kadar yogrulur.Findik
blyUkliginde parcalar alinarak yuvarlanir ve ortasi isaret parmagi ile hafif bastirilir. Dért buguk su bardagi su
kaynatilir, kalan tuz ve kéfteler atilir. Kaynadiktan sonra 5 dakika daha pisirilir. Servis tabagina alinir. Zeyinyagi,
ezilmis sarimsakla kavrulur. Biber sal¢asi,rendelenmis domates, tuz ilave edilerek karigtirilir ve koftelerin
Uzeirne dokuldr. Yikanmig,ayiklanmig ve ince kiyllmig maydanozla suslenir. Turp, domates ve yesil biber ile
servsi yapilir.(K.K.Odabasl)

NOT: Tarif Adana'dan alinmistir. "Sarimsakli Kéfte" olarak da bilinir. Malatya da da ayni sekilde hazirlanan
kofteye "Sikma Kofte" denilmektedir.
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