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MIRIK KOFTE

2 su bardagi ince bulgur
3 su bardag ilik su

1 adet yumurta

1 cay bardagi un

1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kimyon

1 tath kagig tuz

Uzeri igin:

1 kase yogurt

4 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi aycgicekyagi
1 tath kasigi kirmizi pul biber

# Ince bulgurun Gzerine ilik su eklenir ve bulgur suyu ¢cekene kadar bekletilir.

# Sonra karabiber, kimyon, pul biber ve tuz eklenir. Bulgurun sogumasi igin karigtirilir.

# Uzerine yumurta ve azar azar un eklenerek biitiinlesene kadar yogrulur.

# Daha sonra findik kadar parcalar alinir, yuvarlanir. Iginde un bulunan tabaga konur. Tabak sallanarak
koftelerin yapismasi engellenir.

# Tencereye su ve az tuz konur. Kaynama noktasina gelince kofteler atilir. 10-15 dakika kaynatilir.

# Bu arada sarimsak ezilir. Yogurt az tuzla iyice ¢irpilir. Sarimsak eklenir, kaynayan kéfte suyundan 2 kagsik
kadar eklenir.

# Klguk tavaya aycicek yagi ve pul biber konur. Pul biberin rengi yaga ¢ikana kadar kizartilir.

# Pisen kofteler kevgirle servis tabagina alinir.

# Uzerine 6nce sarimsakli yogurt gezdirilir. Sonra yakilmig pul biberli yag gezdirilir.

# Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Mirik kéfte Sivas'a 6zgl bir lezzettir.
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