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TARHANA KOFTESI

2 su bardagi ince bulgur
1 su bardagi tarhana
2.5 su bardag sicak su
1 adet yumurta aki

1 tath kasidi kuru nane
Birer cay kasigi karabiber ve pul biber
1 tath kasidi tuz

1.5 litre su

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi salca

1 kase sarimsakli yogurt
Sumak

Bulguru islatiyoruz. Tarhanayi yarim bardak suyun igine aliyoruz. Bulgurun igine baharatlari, naneyi, yumurta
akini, tuzu ve tarhanayi ekleyip karigtiryoruz. Hamur kivamina gelene kadar iyice yoguruyoruz. Hamurdan
parcalar koparip yuvarliyor ve unlu tepsiye birakiyoruz. Sogani dogruyoruz ve rengi degisene kadar
kavuruyoruz. Salgay! ilave edip iki-0¢ dakika daha pigiriyoruz ve 1.5 litre sicak su ekliyoruz. Kofteleri ekleyip
pisiriyoruz.
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