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FELLAH KOFTESI

https://www.sabah.com.tr

Kofteler igin:

300 gram koftelik ince bulgur (yaklasik 2 su bardagi)
250 ml. sicak su

100 gram tam bugday unu (1 su bardag civarinda)
1 adet yumurta

2 silme cay kasigi kimyon

1 silme ¢ay kagiJi toz karabiber

1,5 tath kasigi tuz

Haglamak igin:

2,5 litre su

1 cay kasigi tuz

Sosu igin:4 yemek kagsigi zeytinyadi

1 silme tatl kasi§i toz zerdecal

1 yemek kasigi domates salgasi

1 tath kasidi biber salgasi

3 dis rendelenmis sarimsak

1/2 su bardag sicak su (100 ml.)

Bulguru yayvan bir tencereye koyun, tizerine sicak suyu ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip 20 dakika
bulgurun suyunu ¢ekmesini bekleyin.

Diger kofte malzemelerini tencereye ekleyerek iyice yogurun ve hamurun bitlinlesmesini saglayin.

Hamurdan findiktan biraz biyUk parcalar kopararak iki avucunuzun i¢inde yuvarlayin. Yuvarladiktan sonra bir
tarafina bas parmaginizla bastirarak bir gukur acin. Sekillendirdiginiz kéfteleri Ust Uste gelmeyecek sekilde bir
tepsiye dizin.

Haslama suyunu tuzla birlikte yayvan bir tencerede kaynatin. Kéfteleri kaynayan suya koyarak yumusayana
kadar 20-25 dakika civarinda pisirin. Kéfteler yumusayinca tencerenin altini kapatin ve bir siizge¢ yardimiyla
kofteleri alin.

Bir sos tenceresinde zeytinyadi ve zerdecali isitin. Salgalari ve sarimsag@i ekleyip karistirarak kavurun. Salga
kavrulduktan sonra sicak suyu ekleyin, sosu karistirin ve ocagdi kapatin.

Servis tabadina aldiginiz kéftelerin Gzerine salgali sostan koyup Uzerlerine kiyilmis maydanoz yapraklarini
serpistirin. Arzuya gére yaninda yogurtla birlikte servis yapin.
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