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FELLAH KOFTESI

400 gr koftelik bulgur
400 mililitre sicak su

1 su bardagi irmik

3 yemek kasigi un

2 yemek kasigi domates ya da biber salcasi
Tuz

1 yumurta

1 cay kasigi kimyon

Sos igin:

2 cay bardagi zeytinyagi
6 - 7 dis sanmsak

Biber salcasi

3 blylk domates rendesi
Maydanoz

Fellah koftesi igin derin bir kap icerisine bulguru koyun ve sicak suyu ekleyin. Uzerini kapatarak demlemeye
birakin.

Bulgurlar sistikten sonra tahta kagik yardimi ile karigtirin.

Igerisine unu, salcayi, irmigi ve tuzu ekledikten sonra kéfte hamurunuzu yogurun. Yogurma sirasinda da sicak
sudan az az ekleme yapin.

Tdm malzemeler iyice karistiktan ve soguduktan sonra 1 adet yumurtayi igine ekleyin ve kimyonla birlikte
hepsini karigtirarak yogurun.

Hamuru kiguk toplara ayirarak sekil verin.

Fellah koftelerini haglamak icin bir tencere igine su, tuz ve yagd ekleyerek kaynatin.

Kaynayan suyun igerisine kofteleri atin.

Kofteler suyun Ustiine cikmaya baglayana kadar haglama islemine devam edin.

Haslanan kofteleri bir sizge¢ yardimi ile servis tabagina alin.

Fellah koftesi sosu igin tavada zeytinyadi ile sarimsaklari kavurun.

Kokusu ¢ikan sarimsaklarin i¢ine salcayi ekleyerek kavurmaya devam edin. Kavrulan salgalarin Gzerine
rendelenmis domatesleri ekleyerek pisirmeye devam edin.

Son olarak tuz ile maydanozu ekleyin ve sosun altini kapatin.

Fellah koftesi yapiminda haglanan kofteleri bir servis tabagina alin.

Uzerine daha 6nceden hazirladiginiz domatesli sosu ekleyerek karigtirin.

Ardindan servis ederek tUketebilirsiniz.
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