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TAS KOFTE (IGDIR)

500 gram kiyma

2 adet domates

2 adet patates

1 adet sivri biber

1 adet kuru soganin yarisi

3 ¢orba kagsidi bulgur

Yarim ¢ay barda@i kirlmig yarim nohut
1 adet yumurta aki

1 cay kasigi zerdegal

1 yemek kasigi merze (et otu)
1 yemek kasigi kuru reyhan

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

20 adet kuru erik

2 yemek kasi§i sivi yag

Biber salcasi

Domates salcasi

Bulgurun Gzerini gececek kadar sicak su ekleyin ve bir stire bekleyin.

Kuru eridi de sicak suyla islatip sismesi igin bekleyin.

Sogani rendeleyin.

Genisg bir kaba kiyma ve sogani alip iyice yogurun.

Uzerine 1 tath kasigi tuzu yavas yavas ekleyerek yogurmaya devam edin.
Kirik nohutu rondodan gegirin.

Bulgur ve nohutu da kiymanin tizerine ekleyin.

Zerdegal, karabiber ve merzeyi de ilave edin.

Yumurta aki ve salcayi da ekleyip tim malzemeleri iyice yogurun.

Daha sonra kéftenizden mandalina buyUkltiginde bezeler alin ve ortasina 1 adet kuru erik koyup yuvarlayin.
Genis bir tencereye sivi yagi koyup isitin.

Sivri biberi yarim halka seklinde dograyip kavurun.

Domatesin de kabudunu soyup kip kip dograyin ve tencereye ekleyin.

Birer yemek kagigi biber ve domates salgasi ekleyip kavurmaya devam edin.
Uzerine sicak su ekleyin ve reyhani da suya atin.

Su kaynayinca hazirladiginiz kofteleri suya birakin.

Kalan erikleri de ilave edip 10 dakika pigirin.

Patatesleri soyup elma dilim seklinde iri iri dograyin ve yemege ekleyin.
Yaklasik 20 dakika patatesler pisene kadar kisik ateste pigirin.
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