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PATATESLI BULGUR KOFTESI

Malzemeler

Koéfte hamuru igin:

1 su barda@ yarma

1 su barda@i kéftelik bulgur
2 yemek kasigi un

1 tath kasidi tuz

1,5 su bardag Ilik su.

I¢ harci igin:

6 adet orta boy patates

1 bas kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi tuz.
Haglamak igin:

2 veya 2,5 litre kaynamis su
1 yemek kasigi tuz.

Sosu igin:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 tath kasigi pul biber

1 kase yogurt

1 dis sarimsak

Patatesleri haglayin. Patates haglanirken yarma, bulgur, 1 tath kagigi tuz ve 1,5 su bardagdi suyu derin bir kaba
alin. Uzerini folyoyla kapatip yarma ve bulgur suyu tamamen ¢ekene kadar-yaklasik 45 dakika- bekletin.
Patatesler soguyunca rendeleyip tuz ile karigtirn. Sogani yemeklik dograyip yagda kavurun. Pembelegince pul
biber ile karigtirin. Patatesi ve pul biberli sogani iyice birbirine yedirin. Suyu tamamen ¢eken yarma ve bulguru
15-20 dakika yodurarak -arada unu serpistirerek- hamur haline getirin. Kéfte hamurundan cevizden blyuk,
yumurtadan kig¢Uk pargalar koparin. Kopardiginiz pargalari énce kurabiye gibi yuvarlayin, ardindan avucunuzun
icinde dlzelterek agin. Ortalarina patatesli hargtan 1 tatli kasigi koyun ve parmaklarinizla bohga gibi blizerek
kapatin. Iki elinizle hafif¢e yuvarlayarak koftenize oval sekli verin. Tim kofteleri bu sekilde kapatin. Haglamak
icin derin bir tencereye suyu ve tuzu koyup kaynatin. Kay-nayinca kofteleri 2 parti halinde 12-13 dakika
haslayin. Tereyagdini kizdirip pul biberle karigtirin. Sarimsagi dévip yogurda ekleyin. Hagladiginiz kfteleri servis
tabag@ina alip Gzerlerine yogurt ve sos dokerek servis yapin.
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