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PANCAR YAPRAGI KOFTESI

3 demet pazi

1 kase kirik bugday

1 kase ince bulgur

3 yemek kasigi un

4 adet sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi kimyon

3 yemek kasigi yag

Y2 ¢ay bardag sivi yagi

ince bulgur ve yarma (kirik bugday) 1 cay kasigi tuz serpilip ilik suyla islatilir. Pazi yapraklari kaynayan suda 1-2
dakika bekletilip stizgece alinir. Bulgur ve yarma 3 yemek kasigi unla birlikte birbirini tutana kadar hamur gibi
yogrulur. Yapraklar boyuna ikiye kesilir ve yogrulan harg yerlestirilip kalem gibi sarildiktan sonra tencereye
dizilir. Sarmalarin; Gzerine biraz sivi yag gezdirilir. Uzerlerine ¢ikmayacak kadar su dokullp, tabak kapatilarak
pismeye birakilir. Sosu igin; 4 adet kuru sogdan ki¢uk kiguk dogranir. 3 yemek kasigi sana yagdi ve yarim cay
bardagi sivi yag ile birlikte soganlar kavrulur. Pembelesen soganlara 1[?ler yemek kasigi domates ve biber
salcasi eklenir. Salga kokusu gikana kadar soganla birlikte kavrulur ve 1[?ler gay kasigi pul biber, karabiber,
yenibahar ve kimyon serpilir. Sosun kivami suyla seyreltilir. Pisen pancar yapragi kéfteleri servis tabagdina dizilir
ve Uzerine sos dokulur.
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