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SARIMSAKLI FELLAH KOFTESI

Sahrap Soysal

1 su bardag ¢igkoftelik ince bulgur
1 su bardagi ilik su

1 adet yumurta

2 tath kasigi biber salcasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon

1 su bardagi un

Sos Igin:

2 fincan zeytinyagi

7-8 dis dévilmuls sarimsak
4 tath kasigi biber salgasi
2 adet domates

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi pulbiber

Bulguru derin ve genis bir kaba koyup Gzerine suyu ekleyerek karistirin. 10 dakika kadar bekletip elinizi arada
sirada soguk suyla islatarak bulguru 2-3 dakika kadar yodurun.

Tuz, kimyon, salca ve yumurtay! ilave edin. 2-3 dakika daha yogurup unu ekleyin. Yine elinizi sik sik soguk suya
batirarak en az 5-7 dakika yogurun. Bu kéftenin bagarili olabilmesi icin, uzun slre yogrulmasi sarttir. Sonucta
macun kivamina gelen bir hamur elde etmelisiniz.

Kéfte hamurundan findik buyUkliginde parcalar koparip pargalari avuglariniz arasinda yuvarlayin. Ortalarina
parmaginizin ucuyla bastirarak gukurlastirin ve kéfteleri bir tepside biriktirin.

Orta boy bir tencereye 10 su bardadi su koyup 2 ¢ay kasiJi tuz atin ve orta isili ateste kaynatin. Su kaynamaya
basladiktan 2-3 dakika sonra kofteleri azar azar suya aktarin. Yaklasik 12-15 dakika sonra kéfteler pisip suyun
ylzeyine ¢ikacaktir.

Kofteleri bir el kevgiri yardimiyla stizerek sudan alip derin bir servis tabagina koyun. Haglama suyundan 2 su
bardagi kadar ayirin.

Diger taraftan, sosu hazirlamak igin; zeytinyagini bir tavada kizdirip déviimis sarimsaklari ilave edin ve 1
dakika kadar kavurun. Salga, tuz, pulbiber ve rendelenmis domatesi katip karistirarak 3-4 dakika pisirin.
Ayirdidiniz haglama suyunu da katip kaynattiktan sonra bu sosu koéftelerin Gzerine aktarin. Karistirip isterseniz
ince kiyilmis maydanozla sisleyerek servise sunun.
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