
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Tepsi Orugu
Toplam 95 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 30 dk 8 kişilik Zor ~348 kcal Açl1k bar1 8/10

Hatay tepsi oruğu, ince bulgur ve irmikle yoğrulan d1ş harc1, isotlu cevizli k1ymal1 içiyle tepsiye yayan, içli 
köftenin Hatay-Ad1yaman hatt1ndaki f1r1n akrabas1d1r.

Malzemeler

D1ş kat için

• 2 su bardağ1 İnce bulgur

• 500 gr Dana k1yma

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

İç için

• 2 adet Soğan

• 1 su bardağ1 Ceviz

Servis için

• 1 adet Limon

• 0.5 su bardağ1 İrmik

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 İsot

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 demet Taze maydanoz

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. İnce bulgur ve irmiği 1l1k suyla 15 dakika 1slat1p şişirin.

2. Soğan1 ince k1y1p tavada zeytinyağ1yla pembeleşene kadar çevirin; k1ymay1 ekleyip suyu çekene kadar 8 
dakika kavurun.

3. Biber salças1, isot, kimyon, karabiber ve cevizi kat1p 2 dakika daha çevirin; ocaktan al1p maydanozu ekleyin.

4. Şişen bulgur ve irmiği tuz, isot ve kalan zeytinyağ1yla 6 dakika yoğurup yumuşak hamur k1vam1na getirin.

5. Yağlanm1ş tepsiye d1ş harc1n yar1s1n1 1slak elle bast1rarak yay1n; iç harc1 üstüne paylaşt1r1p kalan d1ş harçla kapat1n 
ve baklava dilimi şeklinde kesin.

6. Üzerine zeytinyağ1 sürüp 200°C f1r1nda 30 dakika pişirin; üst yüz pembeleşince ç1kar1p 5 dakika dinlendirip 
servis edin.

PÜF  NOKTASI



Üst kat1 1slak avuçla bast1r1n; yüzey çatlamadan düzgün kapan1r. D1ş harc1 yoğururken bulgur ile irmiği önce 
1l1k suyla 15 dakika 1slat1n.

SERVIS  ÖNERISI

Tepsi oruğunu kare dilimleyip ince bulgurlu yüzeyi dağ1lmadan limonla, sumakl1 soğan piyaz1yla servis edin.

Alerjenler

Gluten Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tepsi-orugu


