@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MIRIK KOFTESI (SIVAS)

https:/sivas-yemekleri.com

500 gram ince bulgur
250 gram kiyma

1 adet yumurta

3 yemek kasigi un
Karabiber

Kimyon

Tuz

Kirmizibiber

Sosu igin:

Yogurt

Sarimsak

3 yemek kasigi tereyagi
Siviyag

Plastik bir kaba 500 gram ince bulgur konularak tizerine sicak su ve 1 tath kasigi kadar tuz eklenerek 10 dakika
bekletilir. Suyunu geken bulgurun Gzerine 1 gay kasidi pul biber, 1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasidi kimyon ve
1 gay kagigi tuz eklenir. Ardindan 1 yumurta bulgurun tzerine eklenerek ilave olarak 3 kagik un eklenerek
karistirilir. lyice yogrulan harcin icine 250 gram 2 kez makineden ¢ekilmis dana kiyma da katilarak yogrulmaya
devam edilir. Avug ici su ile i1slatilarak un serpigtirilen tepsiye yarim parmak boyunda ve inceliginde kéfteler
yerlestirilir. BlyUk boy tencere orta ocak atese konularak kaynamis olan 1,5 litre su ve 1 tath kasigi tuz
eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynayan suya mirik kéfteleri birakilarak haglanir. Ortalama 5 dakika kaynatilir.
Orta boy kaseye yogurt konularak arzuya gore sarimsak dévilerek yogurda eklenir. Sarimsaklari yogurda
eklemeden 6nce igine 1 tath kasigi su katilir. Orta ocak atesinde kiicik bir tavada 2 yemek kagigi dolusu
tereyadi ve 1 yemek kagsigi siviyag eklenerek eritilip kaynatilir. Igerisine 1 ¢ay kasigi pul biber atilarak
pembelestirilir. Haglanan kofteler stzillp soguk sudan gegirilerek servis tabagina alinir. Ardindan Uzerine
hazirlanan sarimsakli yogurt ile eritilen yag dokUlerek servis edilir.
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