
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Ş1rnak Kutl1k
Toplam 125 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Zor ~430 kcal

Ş1rnak kutl1k, yarma ve ince bulgurla haz1rlanan d1ş hamuru k1ymal1 pirinçli harçla doldurup haşlayan Güney-

doğu usulü içli köftedir.

Malzemeler

D1ş hamur için

• 2 su bardağ1 Yarma

• 1 su bardağ1 İnce bulgur

• 1 adet Yumurta

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1.5 su bardağ1 Il1k su

İç harç için

• 400 gr Dana k1yma

• 3 adet Kuru soğan

• 4 diş Sar1msak

• 0.5 çay bardağ1 Pirinç

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Haşlamak için

• 8 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Yarma ve ince bulguru 1l1k suyla 20 dakika şişirin.

2. Yumurta ve tuzu ekleyip d1ş hamuru 10 dakika elastik olana kadar yoğurun.

3. Soğan ve sar1msağ1 ince doğray1p tereyağ1nda 6 dakika kavurun.

4. K1yma, salça, pirinç, karabiber ve pul biberi ekleyip harç suyunu çekene kadar pişirin.

5. D1ş hamurdan ceviz büyüklüğünde parçalar al1n, içini oyup k1ymal1 harçla doldurun.

6. Kutl1klar1 kapat1p oval şekil verin, çatlak kalmamas1na dikkat edin.

7. Geniş tencerede suyu kaynat1n, kutl1klar1 18 dakika nazikçe haşlay1n.

8. Süzüp s1cak servis edin.



PÜF  NOKTASI

D1ş harc1 yoğururken suyu azar azar vermek kutl1klar1n haşlamada çatlamas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurt ve k1zd1r1lm1ş tereyağ1yla ana yemek olarak servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/sirnak-kutlik


