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<R Malatya Kiraz Yaprakl1 Köfte
Toplam 55 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 30 dk 4 kişilik Orta ~320 kcal Açl1k bar1 8/10

Malatya kiraz yaprakl1 köfte, bulgurla yoğrulup taze kiraz yaprağ1na sar1lan minik köfteleri yumurtal1 yoğurt 
sosu ve tereyağl1 soğanla bütünleyen bir bahar klasiğidir. Coğrafi işaretli, avrat köftesi ad1yla da an1l1r.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 İnce bulgur

• 0.5 su bardağ1 Un

• 12 adet Kiraz yaprağ1

• 3 su bardağ1 Su

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 1 adet Yumurta

• 1 adet Soğan

• 30 gr Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Nane

Yap1l1ş
1. Bulguru kaynar suda 10 dakika beklettikten sonra unu, tuzu ekleyip yoğurun, küçük zeytin boyu köfteler 

şekillendirin.

2. Kiraz yapraklar1n1 s1cak suda 5 dakika beklettikten sonra saplar1n1 al1p her yaprağa bir köfte sar1n.

3. Sarmalar1 geniş tencereye dizin, üstünü kapatacak kadar su ekleyip 25 dakika k1s1k ateşte pişirin.

4. Yoğurt, yumurta ve yar1m su bardağ1 suyu pürüzsüz ç1rp1n, sarmalar1n suyuna yavaşça ekleyip 5 dakika 
sürekli kar1şt1rarak kaynat1n.

5. Doğranm1ş soğan1 tereyağ1nda 5 dakika pembeleştirin, naneyi kat1p 30 saniye çevirin.

6. Köfteyi tabağa al1p tereyağl1 soğan1 üstüne gezdirin, s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kiraz yapraklar1n1 k1sa haşlamak yumuşamalar1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k servis edin, yan1nda yoğurt ve limon dilimleri sunabilirsiniz.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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