>ET YEMEKLERI

Jepside Simit KebabiGlneydogu Esintili)

Toplam 85 dk Haz1rlDb dk - Pisirme 30 dk 6 kisilik Orta ~318 kcal AcllhbarB/10

Giineydogu mutfaglnkarakteristik simit kebablrglse takmak yerine tepside f1rlnlayamatik versiyon. ince
bulgur (yorede 'simit' denir) ve z1rtklymdarclsogan, sarlmsakse isotla yogrulup baklava dilimi izleriyle
piser. Orijinal siste simit kebab1l9 Nisan 2021'de Gaziantep adlnaodrafi isaret tescili alm§tlrbu tarif ev
mutfagicin tepsi uyarlamasld1lr.

Malzemeler
¢ 700 gr Klyma
« 1 su bardagince bulgur
« 2 adet Kapya biber
* 2 adet Domates
1 cay kas@iTTuz
1 blyuk adet Kuru sogan (rendelenmis)
3 dis SarlmsaKezilmis)
« 0.5 demet Taze maydanoz (ince dogranmg)
« 1 cay kasfjdsot veya pul biber
* 0.5 cay kasfiKarabiber
* 0.5 ¢ay kasfiKimyon
* 2 yemek kas@ilS1zmaeytinyagl

Yap¥1

1. ince bulguru 1lBuda 15 dakika bekletin; rendelenmis soganizerek suyunu hafif bosaltin.

2. Genis bir kapta klymaydismis bulguru, soganlezilmis sarlmsglince dogranm$ kapya biber ve maydanozu
birlestirin.

3. Tuz, isot, karabiber, kimyon ve zeytinyaglrekleyip harcen az 8-10 dakika yogurun; bulgur klymayla
bittinlesene dek hamur klvandtsun.

4. Yaglkaglserilitepsiye harc1.5-2 cm kalldlndallizgin yaylniizerine b1cakicuyla baklava dilimiizleri cizin.
5. Uzerine ince halka domates ve sivri biber yerlestirin, biraz zeytinyagyezdirin.

6. 200°C on 1slt§ifhdlnd2-30 dakika Uzeri klzaranalek pisirin; al1b dakika dinlendirip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Bulguru 11Bkida iyice sisir, harckn az 10 dakika yogur; bulgur ve klymdirbirini tuttukca piserken daglimaz.
Tepsiye yaymadan dnce baklava dilimi izleri ¢iz, hem pisme dengeli olur hem servis dilimi temiz ¢lkar.

SERVIS ONERISI



Yanlndaogan, maydanoz, sumak salataslkdzlenmis yesil biber ve domates, ayran veya salgam suyuyla
servis edin.

Alerjenler

Gluten
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