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KURT KOFTESI

1 cay bardagi ince bulgur

1 cay bardag pilavlik bulgur
1 tutam kuru reyhan

1 cay kasigi kirmizi pul biber
2 cay kasigi tuz

Yeteri kadar un

4 adet orta boy patates
Uzeri igin:

1 kase yogurt

2 dis sarimsak

1 corba kasigi salca

1 cay bardagi aycicek yagi

1 tath kasigi kuru nane

# Yogurma kabina bulgurlar konur. Uzerine 3 cay bardagi kadar ilik su eklenir, 10 dakika beklenir.

# Sure sonunda kabaran bulgurlarin tGzerine pul biber, kuru reyhan, tuz ve bitiinlesene kadar azar azar un
eklenerek yogrulur.

# Elde edilen hargtan yarim ceviz kadar parcalar alinir ve ¢ig kofte biciminde sikilarak sekil verilir.

# Patatesler soyulur, kugsbagi seklinde dogranir.

# Bir tencereye 5-6 su bardagi su ve az tuz konur, kaynatilr.

# Suya 6nce patatesler atilir ve yumusayana kadar haglanir. Daha sonra patatesler kevgirle sudan alinir.

# Kaynamakta olan ayni suya kéfteler atilir ve suyun yizine ¢ikana kadar haglanir. Patateslerin tzerine ¢ikarilir
ve karigtirlir.

# Ezilmig sarimsak yogurda katilir, ¢irpilir. Yag ve salca karistirilir, orta ateste kizdirilr.

# Daha sonra yemek servis tabagina alinir. Uzerine dnce sarimsakli yogurt, salgayla isitilmis yag gezdirilir ve en
son kuru nane serpilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Kirt koftesi Van'in sevilen lezzetlerindendir.
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