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KARA KIZ KOFTESI

Dilek Ozerdal

2 su bardagi ince bulgur

2 ¢orba kasiJi un

1 ¢corba kasigi nisasta

1 yumurta aki

2 cay kasi§i tuz

1 ¢corba kasigi kuru nane
Sosu icin:

1 su barda@i yonca zeytinyadi veya yonca aygicek yagi
3- 4 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi yonca salga
1 tath kasigi kirmizi biber

1 demet maydanoz

1 kahve kagigi kimyon

Bulgur bir tencereye konur. Uzerine 1,5 bardak kaynar su dékillip kapak kapatilir. Bulgur kabarinca, un,
nisasta, yumurta aki, kuru nane, tuz konup iyioe yogrulur. Ki¢lk toplar yapilip ortalari parmak batirilarak
cukurlastinlir. Kaynar tuzlu suda 5- 6 dakika haglanir. Sudan alinip servis tabagina konur. Ayiklanmis sanmsak
dovilir. Kizgin zeytinyagda ilave edilip karigtirilir. Biber salgasi, kirmizi biber, kimyon, tuz atilip koftelerin Gzerine
doékaldr ve kanstinlir. Ince dogranmis maydanoz yapraklari ile stslenir.
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