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PATATESLI SINI KOFTE

250 gr. kiyma

4 adet kuru sogan

2 yemek kasigi margarin
3 adet patates

5 su bardagi ince bulgur
1 adet yumurta

3 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 kahve fincani zeytinyagi
1 tath kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Patatesleri soyup hagladiktan sonra rendeleyin. Bir kenarda bekletin. Tepsiye bulguru yayin, Gzerine 1 bardak
su dokip 10 dakika bekletin. Igine rendelenmis patates koyup yogurun. Biber sal¢casi, yumurta, pulbiber,
karabiber ve tuz ilave edip yumusak bir bulgur hamuru tutun. Kiymayi zar seklinde dogradiginiz soganla
kavurup igine karabiber ve tuz atin. Kiymayi sogumasi igin bekletin.

Bulgur hamurunu iki egit pargaya bolin. Firin tepsisini zeytinyagiyla yaglayip bulgur hamurunup birini tepsiye
incecik yayin. Kiymay! bulgurun Ustine ddseyip kalan diger bulgurlu hamuru Ustline yayin. Ustlne zeytinyagi
doékin ve baklava seklinde kesin. Firinda 30 dakika pigirin. Turp satasiyla servis yapin.

ML® Patatesli Sini Kofte icin tiklayin
ML® Patatesli Sini Kofte (gorsel)
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