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PATATESLI SINI KOFTE

3 adet haglanmis patates

3 su bardag ince bulgur

1 su bardagi rendelenmis taze kasar
1 corba kasigi biber salgasi
1 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

4 su bardagi ilik su

Ici igin:

250 gr kiyma

2 adet orta boy kuru sogan
1,5 corba kasigi tereyagi

1 cay kasigi karabiber

1 tath kagigr tuz

Uzeri igin:

5 ¢orba kasigi zeytinyagi

# Igin sogumast igin 6nce i¢ hazirlanir. )

# Ince kiyilmis sodan tereyaginda pembelestirilir. Uzerine kiyma eklenir, tane tane olmasi igin karigtirarak
kavrulur.

# Yaklasik 15 dakika sonra tuz ve karabiber eklenir, atesten alinir.

# I¢ sogurken dis malzeme hazirlanir.Ince bulgurun tzerine 2 su bardagi Ilk su eklenir kapak kapatilir ve 10
dakika dinlendirilir.

# Bu arada Haglanmis patatesler rendelenir ve bulgurun Gzerine katilir. Salga, yumurta, kasar ve tuz da eklenir.
# Malzeme bitunlesene kadar eller i1slatilarak yarim saat kadar yogrulur.

# Orta blyUklUkte bir tepsi yaglanir. Patatesli harcin yarisi bastirarak yerlestirilir.

# Uzerine kiymali i¢ yayilir. Kalan i¢ yassilagtirarak parca parga konur, sonra el islatarak parcalar birlegtirilir.
(Alttaki kiyma siyrilmamasi i¢in bu sekilde yailir.)

# Zeytinyagi sOrdllr. Bigakla kare seklinde kesilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firinda 45 dakika pisirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Bu tarif Nigde'ye aittir. Yorede kasar kullanilmadan hazirlanir ve baklava bigiminde kesilir.
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