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MIRIK KOFTE (SIVAS)

1 adet yumurta

1 kase ince bulgur
3 dig sarimsak

1 kase yogurt

1 yemek kasigdi tereyagi
1/2 kase un

1 ¢cimdik karabiber
1 ¢cimdik pul biber
1 ¢cimdik kimyon

1 ¢cimdik nane

1 ¢cimdik tuz

Oncelikle bulguru bir kabin icerisine alin ve sicak su ile islatin. Uzerini tepsi ile kapatarak sismesi icin 15 dakika
bekleyin. Bulgur sistikten sonra i¢erisine yumurta, un ve baharatlari ekleyin.

Bulguru diger malzemelerle 6zdeslesene kadar yodurun. Arada elinizi suya batirmayi unutmayin. Yogurma
isleminin ardindan bulguru 10 dakika buzdolabinda bekletin.

Bir tepsinin igerisine un koyun. Bulgurlu harctan minik parcalar kopartin ve elinizle yuvarlayin.

Hazirladiiniz kéfteleri unlu tepsinin igerisine koyun. Bulgur tamamen bittiginde tepsiyi hafif¢e sallayarak
koftelerin una bulanmasini saglayin.

Bir tencereye su koyun ve orta ateste kaynatin. Su kaynamaya basladiginda icerisine hazirladiginiz mirik
kofteleri birakin.

Kofteler haglanirken sarimsaklari ince ince dograyin ve bigagin kenarlariyla ezin.

Bir kaseye yogurt koyun. Ezdiginiz sarimsaklari yogurda ekleyerek karigtirin.

Sos tavasina tereyadini koyun ve eritin. Igerisine istediginiz miktarda pul biber ve nane ekleyerek karistirin.

Su yiizeyine gikan mirik kofteleri, kevgirle toplayin. Kéftelerin suyunu glizelce siizdikten sonra servis tabagina
alin.

Koftelerin Uzerine sarimsakli yogurt ekleyin. Hazirladiginiz tereyagl sosu mirik kéftelerin Gzerinde gezdirin.
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