>ET YEMEKLERI

Siepsi Orugu

Toplam 95 dk Haz1rlB56 dk - Pisirme 30 dk 8 kisilik Zor ~348 kcal AclllbarB/10

Hatay tepsi orugu, ince bulgur ve irmikle yogrulan d§ harclisotlu cevizli klymaidiyle tepsiye yayan, icli
koftenin Hatay-Adlyamarhattlndakilriakrabasldlr.

Malzemeler

Dg kat icin

« 2 su bardagince bulgur
* 500 gr Dana klyma
1 cay kas@TTuz

icicin

2 adet Sogan

¢ 1 su bardagXCeviz

Servisicgin

1 adet Limon

« 0.5 su bardagdrmik

* 1 yemek kasf@Biber salgasl
« 1 yemek kasfjisot

« 1 tatikas@Kimyon

* 0.5 tatlkasfiKarabiber

* 0.5 demet Taze maydanoz

» 2 yemek kasiZeytinyagl

Yap¥1

1.

2.

ince bulgur ve irmigi 11skyla 15 dakika 1slatisirin.

Soganince klylpvada zeytinyaglylapembelesene kadar cevirin; klymaykleyip suyu ¢ekene kadar 8
dakika kavurun.

Biber salgaslisot, kimyon, karabiber ve cevizi kat12 dakika daha ¢evirin; ocaktan allpnaydanozu ekleyin.
Sisen bulgur ve irmigi tuz, isot ve kalan zeytinyaglylé& dakika yogurup yumusak hamur klvamZlrgetirin.

Yaglanm§ tepsiye d§ harcliyarlstislakelle bastlrarakaylnic harclistiine paylastlrkalan d§ hargla kapatln
ve baklava dilimi seklinde kesin.

Uzerine zeytinyagkurtp 200°C f1rin®D dakika pisirin; st yiiz pembelesince ¢lkarFpdakika dinlendirip
servis edin.

PUF NOKTASI



Ust katIlslakavucla bastlripiizey catlamadan diizgiin kapan1rD§ harclogururken bulgur ile irmigi 6nce
1IBkiyla 15 dakika 1slatln.

SERVIS ONERISI

Tepsi orugunu kare dilimleyip ince bulgurlu yiizeyi daglimadatimonla, sumaklsogan piyazlylaervis edin.

Alerjenler

Gluten Kuruyemis
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