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PATATESLI TEPSI KOFTESI

Disi gin: _

3 Su Bardagi Ince Bulgur
Yeterince Su

1 Adet Yumurta

1-1,5 Gay Bardagi Un Tuz
Ici Igin:

4 Adet Orta Boy Patates

1 Adet Orta Boy Sogan
1/2 Gay Bardag! Siviyag

1 Demet Maydanoz

Tuz

Karabiber

1/2 Gay Kagig1 Salca
Koftelerin Sosu Igin:

1/2 Gay Bardagi Sivi Yag
1 Gorba Kasig Biber Salcasi
Pul Biber

i Icin: Patatesleri haglayalim. Kabuklarini soyup rendeleyelim. Soganlari yemeklik dograyip, sivi yagda
pembelestirelim. Salgayi ilave edip, bir dakika daha kavuralim. Ardindan, incecik dogranmis patatesleri ve
maydanozu ilave edelim. Tuz ve biberini ayarlayarak ategten alalim. Daha sonra kullanmak tizere bekletelim.
Ince bulguru yeterince sicak su ile 1slatalim, (kisirlik bulgur islatir gibi). Bulgur sisince, i¢ine unu, yumurtayi ve
tuzu, ilave ederek uzun slre yoguralim.

Koéfte hamurundan cevizden biraz daha irice pargalar koparip tnce elimizi islatarak yuvarlayalim. Sonra isaret
parmagdimiz yardimiyla déndure dindure kéftenin icini oyalim. Mimkin oldugunca ince oymaya 6zen
gbsterelim. Patatesli i¢ten yeterince koyup, kéftenin adiz kismini bizerek kapatalim (kéftenin icine ¢ok fazla
patatesli har¢ doldurulmaz. Yoksa piserken c¢atlar). Bir tencereye yeterince su doldurup kaynatalim. Kéfteleri
kaynayan suya atip, 5-6 dk haglayalim delikli kepge ile ¢ikartalim.

Sosu igin, salcayi sivi yagda iki dakika kavuralim. Pul biber ilave ederek atesten alalim. Sosu kéftelerinlizerine
gezdirerek servis yapalim.

Not: Dilersek kofteleri kizartabiliriz.
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