3 Su bardagi kéftelik bulgur
1 Su bardagi un

1 Adet yumurta

3 Su bardagi su

1 Tatli kasig! tuz

Ici Icin;

2 Adet iri patates

1 Adet orta boy kuru sogan
Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kasigi pul biber
Yarim tath kasigi tuz

3 Corba kagigi siviyag
Kizarmak Igin;

1,5 Su bardagi siviyag

# Patates az suyla haglanir, kabuklari soyulur, piire aleti ya da gatalla ezerek, pire haline getirilir.

# Sogan ¢ok ince dogranir, 3 gorba kasig! siviyagla sararana kadar kavrulur. Uzerine patates puresi, karabiber,
tuz ve pul biber katilir, birkag kez gevrilir. I¢ atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Bu arada koftenin dis malzemesi hazirlanir; ince bulgurun Uzerine 2,5 su bardagi sicak su konur, Gzeri kapali
olarak 10 dakika bekletilir.

# Sure sonunda kabaran bulgura yumurta, tuz ve un eklenir. Yarim bardak su kenarda bulundurulur.
Yogurdukea el 1slatilir, malzeme macun gibi olana kadar yogrulur.

# Bulgurlu hargtan cevizden biraz blytk parga alinir. Once top gibi yuvarlanir, sonra bir elle kéfte
déndurulirken, diger elin isaret parmagiyla oyulur.

# Oyuga yeteri kadar patatesli i¢ konur. Kéftenin agzi blizdurerek kapatilir. Avug arasinda dénddirilerek, oval
sekli verilir.

# BOtun patatesli igli kdfteler sekillendirildikten sonra kiigik bir tavada bulunan, ézellikle kizgin olan yagda
kofteler pembe renkte kizartilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Patatesli igli kdfte Sivas Kangal bdlgesinin, sevilen ve her evde sik sik hazirlanan lezzetli bir yemegidir.
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