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FELLAH KOFTESI (SANLIURFA)
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2 su bardagi ince koftelik bulgur
2 su bardagi sicak su

1 su bardagi un

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay kasigi kimyon

1 yemek kasigdi limonun suyu

1 tutam tuz

Sosu i¢in;

1 yemek kasigi nar eksisi

4 adet domates, rendelenmis

3 dis dévilmuis sarimsak

1/2 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasidi domates sal¢asi
kirmizi biber

karabiber

s demet maydanoz, ince dogranmis
nane

tuz

Verilen miktardaki ince bulguru derin bir kaba koyarak tizerine 2 su bardagi sicak suyu dokip,kapagini kapatin
ve demlenmesi kabarmasi igin bekleyin.Bulgur kabardiktan sonra domates salgasini ilave ederek iyice
yogurun.(15 dakika) Daha sonra sirasi ile unu, kimyonu da ilave edin ve azar azar su ilave ederek kati bir hamur
elde edin.Bu hamurdan misket buyUkliginde parcalar kopartarak elinizle yuvarlayin ve Gzerlerine
basparmaginiz ile hafif¢e bastirin. _

BuyUk bir tencereye su koyup kaynatin.I¢erisine tuzu ve limon suyunu katin. Su kaynamaya baslayinca kéfteleri
bu suda 15-20 dakika kadar pisirin.

Kofteler suda piserken sizde sosunu hazirlayin.Bunun i¢in bir tavaya yagdi koyun.Bu yadda sirasi ile domates
salgasini, domates rendesini ve sarimsaklari pisirin. Pismeye baslayinca nar eksisini ekleyin ve biraz daha
pisirip ocagin altini kapatin. Tuzunu, biberini, kirmizibiberi ve naneyi ekleyip karnstirin. Kéfteler pisince fazla
suyunu suzUp bir servis tabagina alin ve Gzerine hazirlamig oldugunuz sos ile kiyilmig maydanoz yapraklarini
dokerek dilerseniz yodurt ile birlikte servis yapin.
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