>BEBZE YEMEKLERI

ganllurfdorani

Toplam 85 dk Haz1rlB56 dk - Pisirme 50 dk 5 kisilik Zor ~360 kcal Aclllbarl/10

Sanllurf&Pencer BoranlsTirk Patent 316 numarayla tescilli cografi isaretli bir k§ yemedgidir: kuzu eti, pazl
saplnohut ve bordlce ayrlyryumusatllisotiu klzarmbulgur kofteleri ve sarlmsakybgurtla ayntabakta
bulusur.

Malzemeler

» 2 demet Pazl

« 1 su bardagHaslanm§ nohut
« 1 su bardagince bulgur

* 2 yemek kas@iUn

* 2 su bardaglyogurt

» 3 disg Sarlmsak

« 2 yemek kasfiITlereyagl

* 400 gr Kuzu eti (kugbasl)

1 su bardagBorilce (lolaz, kuru)
* 150 gr Klymdkofte icin)

« 1 tatlkas§isot (Urfa biberi)
1 cay kasfjIrar¢in

« 1 tatikas@uz

0.5 cay kas@Pul biber

Yapi1

1. Kuzu kugbaslyéncerede kendi suyuyla 25 dakika pisirin, suyunu kaybetmesin.

2. Pazkaplarlraylrydikaylparmak boyunda dograylnhaslanm§ nohut ve bérilceyi stizin.

3. Bulguru slcalsuyla sisirip klymaisot, tar¢lnun ve tuzla yogurun, find1liliginde kofteler yuvarlayln.
4. Kofteleri klzgyagda altlmenge gelene kadar 8 dakika klzartlkaglhaviuya alln.

5. Pismis kuzunun Ustline nohut, borulce ve pazkaplarlrekleyip 15 dakika daha pisirin.

6. Sarlmsglogurda ezerek kar§tlrlayrkasede hazltutun.

Slcalboraniyi tabaga allnsarlmsakybgurdu kaslklyaylnklzarmXkofteleri Ustiine daglthul biberli k1zd1rgIml
tereyaglylaervis edin.

PUF NOKTASI

isot ve tar¢1kofteyi diger borani versiyonlarindamylrarescil imzas1ldkofteler haslanmaz, klzgimgda altin
renge gelene kadar klzartll1r.



SERVIS ONERISI

Sarlmsakybgurt en Ustte, pul biberli k1zd1r§lradeyagkon anda gezdirilir. Yanlndalilimlenmis sogan ve
sumakla servis edin.

Alerjenler

Gluten Sat Kuruyemis

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/sanliurfa-borani-pazili



