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>X Tarhanal1 Köfte Tava
Toplam 50 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~318 kcal Açl1k bar1 8/10

Uşak Tarhanas1, 21 günlük fermantasyonu ve Türk Patent coğrafi işaret tescili (Tescil No 209, Menşe Ad1) 
ile diğer tarhanalardan ayr1l1r; yoğurt, biber ve domatesin yaz boyunca olgunlaşt1ğ1 bir mayalanma ürünüdür. 
Bu tava, klasik k1yma köftesini Uşak tarhanas1n1n ekşi, baharatl1 sosuyla buluşturur. Yöre tarhanas1n1 çorba 
d1ş1nda değerlendiren modern bir uyarlama.

Malzemeler

• 400 gr Dana k1yma

• 3 yemek kaş1ğ1 Tarhana

• 1 adet Soğan

• 2 su bardağ1 Su

• 0.3 su bardağ1 İnce bulgur

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru nane (opsiyonel servis)

Yap1l1ş
1. İnce bulguru 3 yemek kaş1ğ1 s1cak suyla 10 dakika 1slat1p şişirin.

2. Geniş kâsede dana k1yma, 1slat1lm1ş bulgur, rendelenmiş soğan, ezilmiş sar1msak, tuz, karabiber ve kimyonu 
5 dakika s1k1ca yoğurun.

3. Kar1ş1mdan küçük yass1 köfteler şekillendirin; tavada s1v1 yağ1 1s1t1p her yüzünü 3-4 dakika k1zart1n.

4. Ayr1 tavada 1 yemek kaş1ğ1 s1v1 yağda salçay1 1 dakika kavurun; Uşak tarhanas1n1 2 su bardağ1 1l1k suyla aç1p 
salçaya ekleyin.

5. Köfteleri tarhana sosuna al1n, k1s1k ateşte kapakl1 10 dakika pişirin; aroma yoğunlaşs1n.

6. Üzerine opsiyonel kuru nane serpip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tarhanay1 kaynar suya değil 1l1k suya aç1n; kaynar su tarhanan1n aromas1n1 k1rar. Sos k1vam1 tahin yoğunluğun-

dan biraz ak1şkan olmal1.

SERVIS  ÖNERISI



S1cak lavaş ve yan1nda soğuk cac1kla servis edin.

Alerjenler

Gluten
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