1,5 Su bardagi ince bulgur
1 Corba kasigi un

Yarim ¢orba kasigi bugday nisastasi
1 Adet yumurta

1 Corba kasigi kuru nane

1 Tath kasigi tuz

Yarim tatl kasig1 karabiber
Uzeri Igin;

8 dis sarimsak

1,5 Cay bardagi zeytinyagi
1 Corba kasigi biber salcasi
1 Cay kasigi kimyon

8 - 10 dal maydanoz

# Ince bulgur cukur bir kaba konur, Gzerine 1 su bardadi sicak su eklenir, 10 dakika bekletilir.

# Sure sonunda yumusayan bulgura yumurta, kuru nane, un, nisasta, tuz, karabiber eklenir. Eller islatilarak
kofte harci bitinlesene kadar yogrulur. (10 - 15 dakika)

# Yogurma islemi tamamlandiktan sonra bir tencereye 6 - 7 su bardagi su ve az tuz konur, kaynatmak lizere
ocaga yerlestirilir.

# Su kaynarken kofte harcindan findiktan biraz buytk pargalar koparilir, yuvarlanir.

# BOtun kofteler hazirlaninca kaynayan suya atilir, suyun yizlne ¢ikinca kevgirle alinir, servis tabagina aktarilir.
# En son Ust malzemesi hazirlanir; bir tavaya zeytinyadi dévilmis ya da kiyllmis sarimsak, kimyon, biber
salgasl, az tuz konur, orta ateste birka¢ dakika pisirilir.

# Salcall karisim atesten alininca Uzerine kiyilmig maydanoz eklenir, karigtirnlir ve kéftelerin Gzerine gezdirilir.
# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Karakiz koftesi, Ankara ve ¢evresine ait bir tariftir.
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