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FELLAH KOFTESI

2 su bardagi ince bulgur

2 su bardagdi kaynamis su

1 yumurta

1 su bardagi un

2 tatl kagigi biber salcasi
1.5 tath kasigi tuz

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi kimyon

Sosu igin:

Yarim su bardagi zeytinyagi
5 dis sarimsak

2 yemek kasi@i biber salcasi
4 domates (rendelenmig)
Sislemek igin:

1 demet maydanoz

Kofteyi haglamak igin:

2 litre su

1 tath kasidi tuz

Genis bir kaba bulguru alin. Suyu doékiin ve kabin agzini kapatip 15 dakika bekleyin.

Bulgur sistikten sonra yumurta ve unu ekleyip hafif hafif yogurmaya baslayin.

Baharatlari ve diger malzemeleri de ekleyerek yogurmaya devam edin.

lyice yogurulmus kéfte hamurundan findik blyUkligunde bezeler alin.

Yuvarladiginiz hamurun ortasina parmaginizla bastirip digme sekli verin.

Tdm kofteler hazir olunca suda haglayin ve sizin.

Sosu igin genis bir tavada rendelenmis domatesler pisirilir ardindan biber salgasi, zeytinyadi ve incecik kiyllmis
sarimsak da tavaya alinir. Sarimsagin kokusu ¢ikinca sosunuzu alabilirsiniz.

Kofteler servis tabagina alinir, tavada pisen sos koftenin Uzerinde gezdirilir.

Koftenizi maydanozla sUsleyerek servis edebilirsiniz.

Not: Fellah kelimesi Misir kéylisi anlamina geliyor.
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