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FELLAH KOFTESI (MALATYA)

https://nelazimsa.carrefoursa.com

2 su bardagi yerli mahsul koéftelik bulgur
1 su bardag sicak su

1 su bardagi un

1 adet yumurta

1 dolu cay kasigi kimyon

Tuz, karabiber

Sosu i¢in;

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi toz zerdegal

2 su bardadi sicak su

2 dis rendelenmis sarimsak
Sislemek icin;

Maydanoz

Yayvan bir kaba aldiginiz bulgurun Gzerine sicak suyu ekleyin, sismesi igin Uzeri kapali olarak 30 dakika
bekleyin. Daha sonra tim kéfte malzemelerini kaba alin ve iyice yodurun. Cevizden biraz daha kiguk pargalar
koparin ve yuvarlayin. Kéftelerin bir tarafina bas parmaginizla bastirin ve kéfteleri genis bir tepsiye dizin. Bulgur
koftelerini tuz atilmis bol suda 20 dakika haslayin. Yumusadiklarinda stizge¢ yardimiyla kéfteleri sudan ¢ikarin
ve servis tabagina dizin. Sos tavasinda tereyadi, sarimsak, salga ve zerdecali karigtirarak kavurun. Son
agsamada sicak suyu da ekleyin ve karigtirdiktan sonra sosu ocaktan alin. Koéftelerin tizerine salgali sosu
gezdirin. Ince kiyilmis maydanoz ile siisledikten sonra sicak olarak servis yapin.

Not: Fellah koftesini sarimsakli yodurtla birlikte servis yapabilirsiniz.
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