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FELLAH KOFTESI

1 su bardag kisirlik bulgur
1 yumurta

Yarim su bardagi un
1 corba kasigi salca
5 adet domates

2 dig sarimsak

1 kése yogurt
Karabiber
Kirmizibiber
Maydanoz

Tuz

Kisirda yaptiginiz gibi bulgur 1 su bardagi sicak suyla islatin ve sismesini bekleyin.

Sisen bulgura un, yumurta, salga ve baharatlari ekleyerek yogurun.

Minik toplar yapin, ortasini parmaginizla hafif cukurluk olacak sekilde bastirin. Yaptiginiz minik yuvarlaklari un
serpilmis tepsiye dizin.

Tencerede suyu tuz atarak kaynatin. Su kaynadiktan sonra kéfteleri birbir tencereye atin ve hasglayin.

Onlar haglanirken (izerinin sosunu yapmaya baslayin.

Tavada o6nce yag ve sarimsag soteleyin. Ardindan domates ve maydanozu da ekleyerek sos yapin.
Haslanan kofteleri sosun igine atin ve biraz tavada gezdirin.

Kofteleri servis tabagina alin ve yogurtla susleyin. Dileyenler yogurda sarimsak da ekleyebilir. Afiyet olsun.

Not: Genelde fellah kéftesini yapanlar suda dagilmasindan yakinir. Suda dagilmamasini istiyorsaniz iyice
yogurmaniz gerekiyor ve suda fazla haglamamalisiniz. Ayrica kéfteleri yaptiktan sonra hafif unlayinca suya
attiginizda yapismiyor.
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