
> Æ A P E R AT I F L E R

>_ Bilecik Parmak Köfte
Toplam 50 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 25 dk 5 kişilik Orta ~285 kcal

Bilecik parmak köfte, ince bulgur ve irmiği yumurtal1 salçal1 harçla yoğurup haşlad1ktan sonra soğanl1 sosla 
tamamlayan etsiz yöresel köftedir.

Malzemeler

Köfte için

• 1.5 su bardağ1 İnce bulgur

• 1 su bardağ1 İrmik

• 1.5 su bardağ1 S1cak su

• 1 adet Yumurta

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Biber salças1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Sos için

• 1 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Domates salças1

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 0.3 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. İnce bulgur ve irmiği s1cak suyla kar1şt1r1p 15 dakika kapal1 bekletin.

2. Yumurta, un, biber salças1, kimyon, karabiber ve tuzu ekleyip 8 dakika yoğurun.

3. Harçtan küçük parçalar kopar1p avuç içinde parmak biçiminde şekillendirin.

4. Köfteleri tuzlu kaynar suda 12 dakika haşlay1n ve süzün.

5. Soğan ve sar1msağ1 ince doğray1p s1v1 yağda 5 dakika yumuşat1n.

6. Domates salças1 ve yar1m su bardağ1 su ekleyip sosu 4 dakika kaynat1n.

7. Köfteleri sosa al1n, maydanozla kar1şt1r1p s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bulguru 15 dakika şişirmek köftelerin haşlan1rken çatlamadan kalmas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Yan1na sar1msakl1 yoğurt ve limonlu yeşillik koyun.

Alerjenler

Gluten Yumurta
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