PETITE GOURMETS
TURK
Ek§ili Koftte

Bulgur ve sigir eti ile eksi gorbada geleneksel Turk Eksili Kofte. Nohut, salga ve taze
otlar ile kolay 80 dakikalik tarif.

30 min

HAZIRLIK

th 20min 4 Medium

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 11libre kusbasi et

« 0.5 bardak nohut

» 1bardak bulgur

» 1yemek kasigi domates salcasi

» 0.5 yemek kasigi biber salcasi

Yapilist

o Eti ve nohutu pisirin

2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi tereyad

0.5 limon

0.5 yemek kasigi kuru nane

0.5 yemek kasigi tuz

1.11b sigir eti ve 0,5 su bardagi nohutu didaklt tencereye koyun ve 2 parmak UGstint gececek sekilde su ile ortun.

Sigir eti catalla kolayca parcalanana ve nohut yumusayana kadar ytksek basingta 35-40 dakika pisirin. Pisirme

sivisindan 4-5 su bardagi ayirin ve pisen et ile nohutu bir kenara koyun.



Bulguru hazirlayin
1 su bardagi bulguru buyuk bir kaseye koyun ve Gzerine 1su bardadi ilik su dékin. Bulgur suyu emip dokunusta

yumusayana kadar 15 dakika bekletin.

Kofte karisimini yapin

Islatiimis bulgura Tyemek kasigi salga, 0,5 yemek kasigi tuz, 0,5 yemek kasigi karabiber ve 2 yemek kasigi un

ekleyin. Karisim sikildiginda bir arada durana ve purtzstiz hissedene kadar ellerinizle 3-4 dakika yogurun.

Kofteleri sekillendirin

Ellerinizi soguk suyla islatin ve bulgur karigimini ceviz btytklugunde, yaklasik 2,5 cm capinda toplar halinde

yuvarlayin. Bir tabaga yerlestirin ve bir kenara koyun.

Kofteleri pisirin
Ayirdiginiz pisirme sivisini orta ateste hafif kaynama noktasina getirin. Kofteleri kaynayan siviya teker teker dikkatlice

atin. Kofteler ylzeye cikana ve hafifce bastirildiginda sert hissedene kadar 15-18 dakika pisirin.

Lezzet ezmesini hazirlayin

Kucguk bir tavada 2 yemek kasigi tereyadini orta ateste eriyene kadar isitin. Kalan 2 yemek kasigi salgayi ekleyin ve

salca koyulasana ve koku cikarana kadar 2-3 dakika strekli karigtirin.

Bitirin ve servis edin
Salca karigimini koftelerin bulundugu tencereye karistirin. Pismis et ve nohutu tekrar tencereye ekleyin. 0,5 sogan
(ince kiyilmig) ile baharatlayin ve isinincaya kadar 5 dakika kaynatin. Sicak servis etmeden énce tadina bakin ve

gerekirse tuzu ayarlayin.

Besin Degerleri

559 448 38g 198 8g 6g 163mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Bulguru soguk su yerine ilik suda islatin, béylece daha hizli ve esit sekilde yumusar ve daha iyi dokulu kéfteler elde

edersiniz.

Kofteleri sekillendirirken, karisimin yapismasini énlemek ve daha pirtzstz, daha dizgin kéfteler olusturmak icin

ellerinizi hafifce islatin.

Bulgur karisiminin dinlenme suresini atlamamalisiniz - bu bulgura siviyi tamamen emdirir ve koftelerin

sekillenmesini kolaylastirir, dagilma olasiligini azaltir.



Kofteleri pisirme sirasinda dagilmalarini énlemek icin kaynar degil, hafif kaynayan corbaya ekleyin.

Salcayi corbaya eklemeden énce hafifce koyulasana kadar soteleyin - bu ¢ig tadi giderir ve daha derin lezzetler

geligtirir.

Taze limon suyu ve otlari en son ekleyin, bdylece parlak, taze lezzetlerini korur ve limonun ¢orbayi fazla asitli

yapmasini 6nlersiniz.
Kofteleriniz dadiliyorsa, karisima bir yemek kasigi un ekleyerek baglanmalarina yardimei olun.

Ekstra lezzet icin, eti nohutla birlikte duduklu tencereye eklemeden énce hafifge kizartin.

petitegourmets.com



