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>l Antalya Bulgur Köfteli Semizotu
Toplam 30 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Orta ~178 kcal Açl1k bar1 4/10

Antalya bulgur köfteli semizotu, minik bulgur köftelerini semizotuyla buluşturarak Akdeniz sofras1na ferah 
ama doyurucu bir ana salata ç1kar1r.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 İnce bulgur

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 demet Semizotu

• 0.5 su bardağ1 Domates rendesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 5 su bardağ1 Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Kesme tahtas1n1 ve servis tabağ1n1 haz1rlay1n, doğranan malzeme bekleyip kararmas1n.

2. Bulguru 1slat1p unla küçük köfteler yap1n.

3. Köfteleri kaynar suda 6 dakika haşlay1n.

4. Semizotu ve domatesle buluşturup zeytinyağ1yla servis edin.

5. Son tuz ve asit dengesini kontrol edin, beklerse su salmas1n.

6. Sosland1ktan sonra bekletmeden servis edin, ç1t1r doku bozulmas1n.

PÜF  NOKTASI

Köfteleri suya atmadan önce 5 dakika tepside bekletmek dağ1lmalar1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne zeytinyağ1 gezdirip yemeği serin meze tabağ1nda sunun.

Alerjenler

Gluten
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