>ET YEMEKLERI

DiyarbaklNardan Asl

Toplam 90 dk Haz1rl4b dk - Pisirme 45 dk 6 kisilik Zor ~430 kcal

Diyarbaklnardan aslince bulgurlu klymakbfteleri nohut, nar eksisi ve salcalsuda eksi aromalbir
tencereye donusturir.

Malzemeler

Kofte icin
* 450 gr Dana klyma
« 1 su bardagince bulgur
* 2 yemek kas@Un
« 1 tatikas@Tuz
« 0.5 cay kas@iKarabiber

Sos igin
¢ 1.5 su bardagHaslanmg nohut
1 adet Kuru sogan
* 1.5 yemek kasfiDomates sal¢casl
» 3 yemek kasiNar eksisi
* 5 su bardagEt suyu
Uzeriigin
» 2 yemek kasfiTTereyagl
« 1 tatlkas@ Kuru nane

YapH¥1
1. ince bulguru 0.5 su bardags1calsuyla 10 dakika sisirin.

2. Klymabulgur, un, tuz ve karabiberi 8 dakika yogurun.

3. Harchohut buyukligtinde koftelere aylrimlanm§ tepside bekletin.
4. Soganince dograylpgencerede 5 dakika yumusatln.

5. Domates salcaslrekleyip 2 dakika kavurun.

6. Etsuyu, haglanm§ nohut ve nar eksisini ekleyip kaynatln.

7. Kofteleri tencereye blrakisHteste 25 dakika pisirin.

8. Tereyaglrkuru naneyle 1 dakika kdpurttp yemegin Ustline gezdirin.

PUF NOKTASI

Kofteleri unlanm§ tepside bekletmek kaynayan suda daglimalarfirier.



SERVIS ONERISI

Ustline naneli tereyaggezdirip s1calpideyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Sut

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/diyarbakir-nardan-asi



