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HINDILI BULGUR KOFTE

https://www.sabah.com.tr

Koéfte harci igin:

300 g hindi gégsu kiymasi (derisiz)

2 adet domates (dogranmig, ¢ekirdekleri ayiklanmig)
1/2 bardak kéftelik bulgur (haslanmig)

1,5 bardak su (bulguru haglamak igin)

3 adet taze sogan (dogranmig)

2 yemek kasi§i sade yagsiz yogurt

3-4 yaprak dogranmig taze nane

1/2 cay kasigi kimyon

Tuz

Servisi igin:

1 adet pide (4 parcaya kesilmig)

1 orta boy domates (kip kip dogranmis)
1/2 adet kirmizi sodan (kip kip dogranmis)

1,5 bardak suda bulguru yaklasik 15-20 dakika haglayin. Blyuk bir kdsede hindi kiymasini, ¢ekirdekleri alinmig
ve dogranmis domatesleri, bulguru, taze sodani, yogurdu, naneyi, kimyonu ve tuzu karigtirin. Ellerinizi hafifce
Islatip, karisimi 4 esit kéfte haline getirin.

Izgaranizi ya da bir tavayi aygicek yagdiyla yaglayin. lzgarada 10-12 dakika pigirin, iyice pisene kadar bir kez
tersini gevirin. Kofteleri kiip kesilmis domates ve kirmizi sodanla birlikte pide icinde servis edin.
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