300 gr. yagdsiz kiyma
1,5 su bardag ince bulgur
1,5 su bardag ik su

1 adet yumurta

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

10 - 15 dal maydanoz
Sosu I¢in;

6 adet orta boy domates
8 dis sarimsak

5 ¢orba kagsidi siviyag

1 tath kasi§i toz seker
Yarim tath kasigi tuz

# ince bulgurun Gzerine 1,5 su bardag ilik su konur. Bulgurun sismesi igin 10 dakika bekletilir. icine kimyon, tuz
, karabiber, yumurta eklenir, karigtirilir.

# En son kiyma katilir, malzeme bitiinlesene kadar yogrulur. (En az 5 dakika) Kéfte harcindan yarim ceviz
kadar pargalar alinir, yuvarlak ve yassi kofteler yapilir.

# Kofteler 1zgarada yada firnda yakmadan ancak kupkuru olacak sekilde pisirilir.

# Bu arada sos hazirlanir; domatesler, rendelenir, sarimsaklar ¢ok ince kiyilir, kligtik cukur bir kaba aktarilir,
Uzerine toz seker tuz ve siviyag konur.

# Tencere orta atesli ocaga yerlestirilir, kaynama noktasina geldikten sonra kisik atese alinir, 5 dakika daha
pigirilir.

# Sosa kofteler eklenir, orta ateste birlikte 5 dakika kaynatilir, atesten almadan hemen énce ince kiyllmig
maydanoz ilave edilir, karigtirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Domatesli soslara konan toz seker, domatesin eksiligini alir.
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