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KURT KOFTESI

2-3 su bardag! ince bulgur istege gore
1 adet yumurta

1 su bardagi un

Istege gére kuru reyhan
Karabiber

Tuz

Nane

Kimyon

Sosu icin:

Yogurt

Siviyag

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigdi biber salgasi

Bulguru genis bir kaseye alin.

Hepsi islanacak sekilde Gzerine sicak su dokip agzini kapatin ve 15 dakika kadar bekletin.
Ardindan un, baharat ve yumurtayi ekleyip iyice yogurun.

Bir tencerenin yarisina kadar su doldurup hazirladiginiz kéfteleri haslayin ve stzin.

Sonra bir kapta yogurdu ¢irpip bekletiyoruz.

Bir tavada da sogani yagda kavurup salgasini ekleyin.

Haglanan kofteleri servis tabagina alin.

Uzerine hazirladiginiz yogurdu ve salcal sosu dokdin.
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