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NANELI BULGUR KOFTESI

6 Kisilik Gerekli malzeme:
2 su bardagi ince bulgur,
8 sogan

1.5 su bardagdi su,

3 ¢orba kasiJi un

2 tath kasigi kuru nane

6 corba kasiJi siviyag
Tuz,

karabiber

Sos malzemesi:

2 domates,

1 kesme seker

1 cay kasigi kirmizi pulbiber
2 corba kasiJ! siviyag

1 kase slizme yogurt

3-4 dis sarimsak,

tuz

ince bulguru ayiklayip iyice yikayin ve siiziin. Genis bir tepsiye alip tuz ve 1.5 bardak sicak su ekleyerek
yogurun. 10 dakika kadar bekletin.

2 sogani rendeleyin, kuru nane ve karabiberle birlikte bulgura ekleyin. Tekrar bir bardak suyla islatip 10 dakika
daha bekletin. Sekil alabilen sertlikte bir hamur elde edene kadar yodurun. Yuvarlak ya da uzun kéfteler yapin.
Kofteleri kaynamakta olan bol suda 10-15 dakika haglayin. Kevgirle alip derin bir servis tabagina yerlestirin.
Kalan sodanlar halka halka dograyin. Siviyagda 2-3 dakika kavurun. Kisik ateste kapagi kapali olarak sodanlar
tamamen yumusayincaya kadar pisirin.

Sosu hazirlamak igin; Domateslerin kabuklarini soyup ki¢Uk kigik dograyin. 2 kasik siviyagi tavada kizdirip
domatesleri kavurun. Seker, kirmizibiber ve biraz tuz ekleyip sos kivamini alana kadar pisirin. Sarimsaklari ezip
yogurtla karigtirin.

Servis tabadindaki koftelerin Gzerine sarimsakli yogurdu ve kavurdugunuz sodani yayin. Domatesli karisimi da
Uzerine yayip sicak olarak servis yapin.
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