
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Mardin İkbebet
Toplam 85 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 25 dk 6 kişilik Zor ~380 kcal Açl1k bar1 6/10

Mardin mutfağ1nda haşlanarak servis edilen içli köfte; baharatl1 k1yma ince bulgur kabuğunda saklan1r.

Malzemeler

• 500 gr İnce bulgur

• 400 gr Dana k1yma

• 2 adet Soğan

• 2 su bardağ1 Yoğurt

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Bulguru s1cak suyla 20 dakika dinlendirin.

2. K1yma ve soğan1 10 dakika kavurup iç harc1 soğutun.

3. Bulguru yoğurup elastik köfte hamuru haline getirin.

4. Hamurdan parçalar aç1n, iç harc1 koyup ağ1zlar1n1 kapat1n.

5. Köfteleri kaynar tuzlu suda 15 dakika haşlay1n.

6. Delikli kepçeyle al1n, s1cak tereyağ1 veya yoğurtla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bulgur hamurunu avuç içinde ince aç1n; haşlama s1ras1nda çatlama azal1r.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurtla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/mardin-ikbebet


