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FELLAH KOFTESI

1 su bardag ince koftelik bulgur
Y2 su bardag irmik

Y2 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi pul biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

Limon tuzu (istege godre)
Maydanoz

Sos Malzemeleri:

3 adet domates

1 cay bardagi zeytinyad

3 dis sarmisak

1 tath kasidi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi tuz

2 yemek kasigi nar eksisi

1 cay kasigi kimyon ve karabiber

Oncelikle ince kéftelik bulgur ile irmigi karigtirip, baharatlar ve tuz egliginde 1 bardak sicak su katarak
yogurun.Karigimin iyi yoguruldugundan emin olduktan sonra unu ilave edin ve 'zsu bardagi soguk su ekleyerek
yogurmaya devam edin.

Karisiminiz sakiz kivamina gelene kadar yogurduktan sonra i¢erisinden findik blyUkluginde yuvarlaklar
yaparak bolin ve ortasina parmaginizi bastirin.

Butln malzemeyi bu sekilde yuvaladiktan sonra, tencerede suyu kaynatin. Suyunuz kaynadiktan sonra 1 tatl
kasiJ! tuz ekleyin. Koftelerin dagiimasini engellemek igin istede goére 1 tatl kasidi kadar limon tuzu
ekleyebilirsiniz.

Son olarak tenceredeki kaynamis suya hazirladiginiz kéfteleri atin ve kéfteler su ylzeyine ¢cikmaya baslayinca
kevgir ya da buna benzer bir kasikla koftelerini alin ve servis tabadina koyun.

Sos Yapilisi: Sosunuzu hazirlamak icin domatesleri rendeleyin. Rendelenmis domateslere salcalari, baharatlari,
nar eksisini, ddvilmil sarmisaklar ve yagi ilave ederek pisirin.

Sosunuz, suyunu gekip agirlaginca, pismis koftelerin tGzerine ekleyin ve iyice karigtirin. Kéfteniz hazir.

Ustlne kiguk dogranmig maydanozu serpigtirin ve servis yapin
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