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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

BULGURLU BUKME KOFTE

250 gr. dana kiyma

2 dilim bayat ekmek igi

1 adet orta boy kuru sogan

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi pul biber
1 cay kasigi karabiber

2 cay kasig! tuz

Ici Icin;

250 gr. dana kiyma

1 cay bardagi ince bulgur

1 adet kiguk kuru sogan

1 avug antepfistiyi yada ceviz
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

4 corba kasigi siviyag

# Ik islem olarak kéftenin dis kismi hazirlanir. Yogurma kabina rende sodan ve bayat ekmek ici aktarilir. Ekmek
bulamag olana kadar yogrulur.

# Uzerine kiyma kirmizi pul biber, karabiber, karbonat, kimyon ve tuz eklenir, butlinlesene kadar iyice yogrulur.
Buzdolabinin alt rafinda en az 1 saat dinlendirilir.

# Bu arada koftenin i¢ malzemesi hazirlanir. Tavaya siviyag konur, orta ateste i1sininca ince dogranmig kuru
sogan eklenir, seffaflagana kadar kavrulur.

# Uzerine kiyma katilir, suyunu salip ¢ekene kadar kavrulur, igcine yikanmig ince bulgur, karabiber, tuz ve
antepfistig eklenir, karistirilir, kapagi kapatilir, sogumaya birakilir.

# 45 - 50 santim uzunlugunda aliminyum folyo tezgaha serilir. Buzdolabinda dinlenen kéfte harci aliminyum
folyo tizerinde dikddrtgen seklinde 1 santim kaliniginda yayilir.

# Uzerine bulgurlu harg bastirarak esit kalinlikta yerlestirilir. Aliminyum folyo yardimiyla rulo yapilir. Aliminyum
folyo sikica sarilir.

# Kofte 6nceden isitilmis 190 derece firinda yaklagik yarim saat pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan yarim saat sonra dilimleyerek servis yapilir.

Not: Kéftenin kolay kesilebilmesi igin aliminyum folyo ile birlikte kesilmesi tavsiye edilir.
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