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DOLU KOFTE

2 Su bardagi ince bulgur
250 gr. Yagsiz dana kiyma
1,5 Su bardagi ilik su
2 Corba kasi§i un
1 Corba kasigi siviyag
1 Tath kasigi kimyon
1 Tath kagigi tuz
Dolgusu Igin;
2 Demet ispanak (500 gr.)
2 Adet orta boy kuru sogan
; 1 Adet yumurta
SHEAREF P 1 Su bardagi ceviz

s A \ 2K 2 Su bardagi rende kasar
1 Su bardagi siviyag
1 Tath kasigi tuz
1 Tath kasigr karabiber
1 Tath kasigr kirmizi pul biber

# Oncelikle koftenin dolgusu hazirlanir. Tencereye siviyad konur, 1sininca yemeklik dogranmig kuru sogan ilave
edilir.

# Sogan sararinca yikanmig, dogranmig i1spanak katilir, harl ateste sénene kadar kavrulur.

# Uzerine dévulmus ceviz, tuz, kirmizi pul biber, karabiber atildiktan sonra yumurta kirilir, birkag kez gevrilir,
ocaktan alinir. Hemen rende kagar eklenir, karigtirilir, tencerenin kapagi kapatilir.

# Ispanakl dolgu malzemesi sogurken, dig kisim hazirlanir. Ince bulgur 1,5 su bardagi ilik suda 10 dakika
bekletilir.

# Sure sonunda bulgura kiyma, kimyon, tuz, un ve 1 ¢orba kasigi siviyad konur. 10 dakika boyunca eller
Islatilarak kéfte harci yogrulur. .

# Firinisisina dayanikl kiicUk kaseler bol yaglanir. Bulgurlu hargtan limon buyUkliginde parca alinir. Once avug
arasinda yassilagtirilir, sonra yaglanmig kasenin seklini alacak bigimde kaseye yerlestirilir.

# Ortasina 1spanakli dolgu malzemesi konur. Uzerine bulgurlu hargtan tabak gibi bir parga konarak kapatilir.

# Malzeme bitene kadar ayni islemler tekrarlanir. Kéfteler soguk firina dizilir, 195 derece 1sida 30 - 35 dakika
pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 5 dakika sonra servis tabagina ters gevrilir.

Not: Dolu kéfte hazirlanirken dana kiyma yerine, tavuk kiyma da kullanilabilir.
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