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FELLAH KOFTESI
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Bulgur Karigim:

2 su bardagi ince bulgur

2 su bardagi sicak su

1 su bardagi irmik

1 su bardagi un

2 yemek kagsidi domates salgasi
1 yemek kasigi biber salcasi

1 tath kagig tuz

Uzeri Igin:

Yogurt

Sos:

2 yemek kagsidi domates salgasi
2 yemek kagsidi sivi yag

Tuz

Su

ince bulgur bir kaba alinir, iizerine sicak su eklenir ve karistirilir. Uzerini kapatip 10 dakika kadar sismeye
birakilir.

Bulgur sistikten sonra irmik, un, domates sal¢asi, biber salgasi ve tuz eklenerek iyice karigtirilir.

Karisimi yogurarak bir hamur elde edilir. E§er karisim ¢ok kuru ise azar azar sicak su ekleyerek kivami
ayarlanabilir.

Islatilan parmak uclariyla hamurdan kigik parcalar koparip yuvarlayarak top sekli verilir.

Her bir kofteye bastirarak Uzerinde kigik delikler acilir.

Kofteleri haglamak icin genis bir tencerede su kaynatilir ve igine tuz eklenir. Hazirlanan koéfteler kaynar suda
haslanir.

Kofteler haglandiktan sonra sizulUr.

Domates salcasi, sivi yag, tuz ve su karigtirilarak bir sos hazirlanir.

Servis tabagdina haslanan kéfteler alinir, Gzerine yodurt dokilir ve hazirlanan sosu gezdirilir.
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