
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Kilis Oruk
Toplam 50 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 15 dk 6 kişilik Zor ~380 kcal Açl1k bar1 9/10

Kilis oruk kebab1, ince bulgur ve dana k1yman1n sar1msak ve baharatla yoğrulup şişe dizilerek 1zgarada 
közlendiği yağs1z bir Güneydoğu kebab1d1r.

Malzemeler

D1ş için

• 2 su bardağ1 İnce bulgur

• 500 gr Dana k1yma

• 1 adet Kuru soğan

• 3 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. İnce bulguru yar1m su bardağ1 s1cak suyla 1slat1p 15 dakika bekletin.

2. Soğan ve sar1msağ1 rendeleyip suyunu s1k1n, bulgura ekleyin.

3. K1yma, baharatlar ve tuzu ekleyip 10 dakika ele yap1şmaz hale gelene kadar yoğurun.

4. Harçtan parmak kal1nl1ğ1nda parçalar kopar1p şişlere veya elde uzun köfte şeklinde dizin.

5. İyi yanm1ş közde her yüzü 4 dakika olacak şekilde 12 dakika çevire çevire pişirin.

6. 5 dakika dinlendirip yan1na soğan piyaz1 ve közlenmiş biberle servis edin.

PÜF  NOKTASI

D1ş harc1 elinizi 1slatarak aç1n; kuru elle aç1lan bulgur çatlar.

SERVIS  ÖNERISI

Limon, maydanoz ve ayranla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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