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FELLAH KOFTESI (MALATYA)

1 yemek kasigi domates salgasi
1 su bardag ince koftelik bulgur
2,5 yemek kasigi un

1 adet yumurta

1 bardak sicak su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

Yarim su bardagi irmik
Domates sosu igin:

4 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi nar eksisi

4 adet orta boy domates

Uzeri icin:

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi pul biber

Bulgurun sisip yumusamasi igin 1 parmak gececek kadar sicak su ile islatip kapagini kapatin.

Bu esnada robotun igine domates ve sarimsaklari ekleyip ¢irpin. Yumusayan bulgurun igine irmik, domates
salgasl, yumurta, un ve baharatlar koyup yogurun.

Genis bir tencereye su koyun ve kaynamasi i¢in bekleyin. Yogurdugunuz hamurdan ufak ufak parcalar koparip
elinizde yuvarlayin ve parmaginizla ortalarina ¢ukur agarak tabagda dizin. Hazirladiginiz kéfteleri kaynayan suya
atin. Pisen kéfteleri sudan ¢ikarip ayri bir tabada koyun. )

Bir tavaya sivi yag koyup isitin ve robotta ¢ektiginiz sarimsakli sosu ilave edip pisirmeye baslayin. Uzerine
domates salgasini ekleyin ve kavurun. Salcayi da iyice kavurduktan sonra nar eksisini ve baharatlari koyup
karigtirin.

Servis tabadinin altina énce bir miktar domates sosundan koyun, daha sonra Uzerine kéfteleri dizin. Kalan sosu
da en Uste doktikten sonra dogranmis maydanozlari serpip servis yapin.

Not: Kodftelerinizi sekillendirdikten sonra kisa bir siire sicak suda sok haslama yaptiktan sonra buzlukta
dondurabilirsiniz. Yiyeceg@iniz zaman buzluktan ¢ikarip kaynar suya atmaniz ve iyice pisince sosunu eklemeniz
yeterli olacaktir.
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