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HARPUT KOFTE

https://www.hasata.com.tr

1 su bardagi Hasata Kéftelik Kadim® Horasan Bulguru
yarim kilo az yaglh dana kiyma

1 adet sogan

1 yumurta

1 tath kasidi kurutulmus reyhan

1 cay kasigi pul biber

1 avug kiyllmig maydanoz

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigdi tereyadi (sosu igin)

1 yemek kasigi domates salgasi (sosu igin)
1 yemek kasigdi biber salgasi (sosu igin)

1 tath kasidi kurutulmus reyhan (sosu igin)
5 su bardadi su (sosu igin)

1 cay kasigi tuz (sosu igin)

Genis bir tepsi i¢ine kiyma, rendelenmis sogan, ince kiyllmis maydanoz, tuz ve reyhan ilave edin.

Ustline bir yumurta kirin.

Uzerine Hasata Koftelik Kadim® Horasan Bulgurunu ekleyin ve yavasca birkag dakika yogurun.

Ayri bir tepside kiguk yuvarlaklar halinde ortasini parmaginizla basarak sekillendirin.

Sosu igin tereyaginda salgayi kavurun ve baharatlarini ilave edin. Ardindan tuz ve elinizle ovalayarak reyhani
ekleyin. Baharatlarin kokusu ¢ikinca su ilave edin.

Kaynayan sosun i¢ine kofteleri ilave edin. Birkag dakika pigirin.

Kofteler sistiginde ocag kapatarak servis edin.

Not: Kaynatma yaparken bulgurun dagiimamasi igin yavas yavas yogurun ve elinizi diiz sekilde tutun. Boylece
bulgur yumusayacak, kiyma ile 6zdeslesecektir.
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