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TIRITLI KOFTE

Yarim kg. dana kusbasi

200 gr. yagsiz dana kiyma

1 Su bardagi ince bulgur

1 Adet orta boy kuru sogan

1 Su bardagi nohut

Yarim ¢orba kasigi domates salcasi
Yarim ¢orba kasigi biber salcasi
4 GCorba kasi§i siviyag

Yarim tath kagigi karabiber

1,5 Tath kasigi tuz

4 Su bardagi su ya da et suyu

# Ince bulgur, 1 su bardagi ik suda 10 dakika bekletilir. Sonra yarim tath kasidi tuz, yarim tath kasigi karabiber
ve dana kiyma eklenir, ara sira el islatilarak 10 dakika kadar yogrulur.

# Daha sonra kofte harcindan cevizden kii¢lk parcalar alinir, yuvarlanir, diiz bir tabaga dizilir. Buzdolabinin alt
rafina yerlegtirilir.

# Tencereye siviyag ve dana kugbagi konur, orta ateste suyunu salip gekene kadar pisirilir.

# Uzerine biber salcasi, domates sal¢asi ve ince dogranmig kuru sogan eklenir.

# Sogan seffaflaginca haslanmig nohut, 1 tatl kasidi tuz ve 4 su bardagi sicak su ya da et suyu ilave edilir.

# Su ya da et suyu kaynar duruma gelince buzdolabinda bulunan bulgurlu kéfteler tencereye atilir. (Kéftelerin
ezilmemesi igin karistirlmaz, tencere hafif¢e sallanir.)

# Orta ateste kapakli olarak 10 dakika pisirilir, ocaktan alinir. Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Bulgur iceren koéfteler, sulu karisimin iginde fazla durursa sekli bozulabilir. Bu nedenle bu tip kofteler
servisten kisa sire énce pisiriimelidir.
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