Yumurtali Kofte

Malzemeler (6 Kisilik):

6 yemek kasigi (200 gr) Teremyag Gurme Kaymaklh
6 cay bardag (600 gr) koftelik bulgur

1 adet incecik dogranmis kuru sogan

1 tath kasig1 kimyon

3 yemek kasig1 isot biber

2 tath kasi81 tuz

1 yemek kasig1 domates salcasi

1 yemek kasig1 biber salcasi

3 adet biiylik boy rendelenmis domates
6 dal taze sogan

1/2 demet maydanoz

6 adet yumurta

Servis etmek icin:
Domates
Salatalik
Yesilbiber

Marul

Hazirlanisi:

Oncelikle kéftemizi yoguracagimiz genisce bir tepsiye bulgurumuzu, soganimizi, baharatlarimizi,
tuz, domates salcasi, biber salgasi ve rendelenmis domatesimizi alarak bulgurumuz yumusayana
kadar yoguruyoruz. Bulgurumuz yumusadiktan sonra incecik dogradigimiz taze sogan ve
maydanozlarimizi da ekleyip son bir kez yoguruyoruz.

Diger tarafta bir kapta yumurtalarimizi ¢cirpiyoruz. Teremyag Gurme Kaymakli'mizi bir tavada
eritip kizdirdiktan sonra cirpilmis yumurtalarimizi igine ekleyip iyice pisiriyoruz. Pisen
yumurtalarimizi yagiyla birlikte koftemize ekleyip cok ezmeden karistiriyoruz. Marul, domates,
salatalik ve biberle birlikte servis yapiyoruz.

Piif Noktas:

Koftemizi yaparken kisi basi 1 ¢ay bardagi bulgur, 1 adet yumurta ve 1 yemek kasig1 Teremyag
Gurme Kaymaklr'ya gore hesap yapabiliriz. Yagimiz goziiniize fazla gibi goziikse de bulgur yag:
cekecegi icin fazla gelmeyecektir. Bulgurumuzu yogururken eger ihtiyac¢ hissedersek elimizle su
serpistirerek yogurmaya devam edebiliriz



