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YOGURTLU BULGUR KOFTESI

1 su bardag ince bulgur
Yarim su bardagi irmik

1 adet orta boy yumurta
1 adet sogan

1 kasik domates ya da biber salgasi
2 yemek kasigi un

1 cay kasigi tuz

2 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi nane

1 cay kasigi kimyon

1 kase yogurt

3 dig sarimsak

Bulguru derin bir kaba alip Gzerini bir parmak kadar gegecek sekilde sicak su ekleyin, bulgur suyu ¢ekene kadar
yaklasik 5 dakika kadar UstinU kapatip bekleyin.

Bagka bir kapta irmigi, ince kiyllmig sogani, yumurtayi, sal¢ayi, unu, tuzu, karabiberi, kimyonu karistirip iyice
yogurun.

Sisen bulguru da bu karigima ekleyip yogurarak kofte haline getirin.

Koftelerin kivami ¢ok yumusak olursa biraz un, ¢ok sert olursa ¢ok azicik suyla kivamini ayarlayabilirsiniz.
Bir tepsiye un dokiin.

Kofteleri findik ya da dilediginiz biyUklUkte toplar haline getirip unlanmig tepsiye alin.

Unun koftelerin her yerine degmesine dzen gdsterin.

Un koftelerin piserken yapismasini engelleyecek.

Derin bir tencereye su koyun ve kaynamaya birakin.

Kaynayan suya bir miktar tuz ve birka¢ damla limon sikmaniz kéftelerin dagilmasini engeller.

Kofteleri kaynayan suya atin ve pisirin.

Bulgurun pisme silresi kisadir, arada kontrol edin.

Pisen kofteleri delikli bir kepge yardimiyla sudan ¢ikarin.

Bir kase yodurda havanda dévdiuginiz sarimsaklar ve bir tutam tuz ekleyin.

Ufak bir tavaya sivi yagi ekleyin.

Nane ve kirmizi pul biberi biraz kavurun.

Bulgur kéftelerinin Gstiine yogurdu ekleyip en Uste de nane ve pul biberli yagi gezdirin.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yogurtlu-bulgur-kofte-vt4594
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/yogurtlu-bulgur-koftesi-145149.jpg

© lezzetler.com tarif no:145149 « adi:Yogurtlu Bulgur Kéftesi « génderen:ay 1s1g1 « indirme tarihi:26.04.2024 - 12:18


http://www.tcpdf.org

