>ET YEMEKLERI

Jdrhanal Kofte Tava

Toplam 50 dk Haz1rlBb dk - Pisirme 25 dk 4 kisilik Orta ~318 kcal AcllhbarB/10

Usak Tarhanas121 guinlik fermantasyonu ve Turk Patent cografi isaret tescili (Tescil No 209, Mense Ad1)
ile diger tarhanalardan ayrllyogurt, biber ve domatesin yaz boyunca olgunlastfbir mayalanma trtnuddr.
Bu tava, klasik klymaoftesini Usak tarhanaslnlksi, baharatlsosuyla bulusturur. Yore tarhanaslrgbrba
d$1lndalegerlendiren modern bir uyarlama.

Malzemeler
* 400 gr Dana klyma
» 3 yemek kasfjITarhana
« 1 adet Sogan
2 su bardagSu
+ 0.3 su bardagince bulgur
1 cay kas@TTuz
0.5 cay kas@iKarabiber
0.5 cay kasf@iKimyon
* 2 dis Sarlmsak
1 yemek kasfiDomates salgasl
» 2 yemek kasf1S1whg

« 1 cay kas@iKuru nane (opsiyonel servis)

Yap¥1
1. ince bulguru 3 yemek kasfik1calsuyla 10 dakika 1slatigsirin.

2. Genis kédsede dana klymalslatlililgur, rendelenmis sogan, ezilmis sarlmsaktuz, karabiber ve kimyonu
5 dakika s1klgegurun.

3. Kar§lmdarkicik yasskofteler sekillendirin; tavada s1whglsltigr yizind 3-4 dakika klzartln.

4. Ayrlavada 1 yemek kasfis1whdda salgcayll dakika kavurun; Usak tarhanas1rglsu bardag1liEyla aclp
salcaya ekleyin.

5. Kofteleri tarhana sosuna allnklsHteste kapakl1l0 dakika pisirin; aroma yogunlassin.

6. Uzerine opsiyonel kuru nane serpip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

TarhanayXkaynar suya degil 1I5kiya aglnkaynar su tarhananlrmaromaslrilrarSos klvantahin yogunlugun-
dan biraz akgkan olmall.

SERVIS ONERISI



Slcakavas ve yanlndaoguk caclklaervis edin.

Alerjenler

Gluten
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