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SULU YAGLI KOFTE (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarags'lilar Vakfi Genel Merkezi Ankara

2 Su bardagi ince kéftelik bulgur
250 gr Yagsiz ¢ig koéftelik kiyma
1 Tath kasidi biber salcasi

Tuz

1 Klg¢lk sogan

Sosu icin:

200 gr tereyagi yada margarin
2-3 Sogan

2 Yemek kasi§i biber salcasi
2-3 Adet domates, karabiber, kirmizi biber, tuz
3-4 Su bardag su

Bulgur bir legene aktarilir. Uzerine ince dogranmis sogan, salca, tuz ve kiyma ilave edilip ara ara su verilerek
yogrulur. 25-30 dk sonra macun haline gelen kéftelerimizden findik blytkliginde toplar yapilir ve avucumuzun
icinde hafif bastirilarak yassiltilir. Bu kdfteler bir kenarda beklerken, sos icin bir tencerenin igine yagimizi koyup
Uzerine ince dogranmis sodanlarimizi ilave ederiz. Pembelesen soganlarimizin tizerine salgamizi, rendelenmis
domatesimizi, baharatlari ve lizerine 3-4 bardak su ilave ederiz. 30-40 dk kisik ateste pisen sosumuzun Uzerine
daha énceden yuvarladigimiz kofteler ilave edilir. 5 dk daha pisirilir ve ocaktan alinir. Yemegimiz servise
hazirdr.
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