
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>i Sini Köftesi
Toplam 125 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 49 dk 8 kişilik Zor ~400 kcal Açl1k bar1 6/10

Hatay sini köftesi, ince bulgur hamuru ve k1ymal1 içle tepside bast1r1l1p f1r1nda k1zar1r.

Malzemeler

• 500 gr İnce bulgur

• 500 gr Dana k1yma

• 2 adet Soğan

• 120 gr Ceviz

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Bulguru s1cak suyla 20 dakika dinlendirin.

2. K1yma, soğan, ceviz, tuz ve karabiberi 8 dakika kavurarak iç harc1 haz1rlay1n.

3. Bulguru biber salças1yla 6 dakika yoğurun, tepside çatlamas1n.

4. Tepsiyi zeytinyağ1yla yağlay1p hamurun yar1s1n1 bast1r1n.

5. İç harc1 yay1n, kalan hamurla üstünü kapat1p dilim izleri verin.

6. 190°C f1r1nda 35 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Yağl1 parçalar için eklenti yağa gerek yok, kendi yağ1yla k1zar1r ve karamelize olur.

SERVIS  ÖNERISI

Sini köftesini kare dilimleyip cevizli k1ymal1 içi bozulmadan s1cak tabağa al1n.

Alerjenler

Gluten Kuruyemiş
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