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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

HANIM KOFTESI

1 su bardagi ince bulgur
250 gr kiyma

2 adet kuru sogan

1 tath kasigr kirmizi pul biber
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz
Kizartma yagi

Suyu igin:

8 adet domates

8 adet biber

1 tath kasigi tuz

# Sogan cok ince kiyilir. Karigtirma kabina aktarilir. Uzerine bulgur ve tuz eklenir.

# Bulgur islanana, sogan gevseyene kadar ovulur.

# Kiyma, tuz, pul biber ve karabiber eklenir. Butlinlegene kadar yogrulur.

# Kofte harcindan yarim ceviz kadar pargalar alinir. Once yuvarlanir sonra yassilagtirilir.

# Biberlerin tohumlari ¢ikarilir. Iri iri dogranir.

# Tavaya 1 santim derinliginde siviyad konur. Kizinca biberler atilir, yarim kizartihr yagdan alinir.

# Ayni yagda kofteler renk alacak kadar kizartilir.

# Domatesler rendelenir, bir tencereye aktarilir, tuz eklenir. Orta ateste bir tagim kaynatilir.

# Domatesin Uzerine yarim kizarmig kéfteler ve biberler atilir. Kapak kapatilir. Kisik ateste 15 dakika pisirilir.
# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Hanim kéftesi Elazi§'a 6zgU yerel bir tariftir.
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