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>X Bitlis Glorik
Toplam 75 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 10/10

Bitlis glorik, k1yma, köftelik bulgur, irmik ve yumurtayla yap1lan minik köfteleri nohutlu domatesli ekşi sosta 
pişiren yöresel yemektir.

Malzemeler

• 500 gr Yağs1z dana k1yma

• 500 gr Köftelik bulgur

• 1 çay bardağ1 İrmik

• 1 adet Yumurta

• 2 adet Kuru soğan

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 50 gr Domates kurusu

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 2 adet Domates

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 5 su bardağ1 Su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Yağs1z dana k1yma, köftelik bulgur, irmik, yumurta, tuzun yar1s1 ve karabiberi geniş kaba al1n.

2. Harc1 azar azar su serperek 12 dakika ele yap1şmayan k1vama gelene kadar yoğurun.

3. Harçtan f1nd1k büyüklüğünde köfteler yuvarlay1n.

4. Kuru soğanlar1 zeytinyağ1nda 7 dakika kavurun.

5. Domates kurusu, biber salças1 ve rendelenmiş domatesi ekleyip 4 dakika pişirin.

6. Haşlanm1ş nohut, su, kalan tuz ve limon suyunu tencereye ekleyin.

7. Köfteleri kaynayan sosa b1rak1p 10 dakika pişirin.

8. Taneleri dağ1lmamas1 için 5 dakika dinlendirip sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Köfte hamurunu suyla azar azar yoğurmak bulgurun şişip pişerken dağ1lmamas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Suyuyla birlikte derin tabakta, yan1nda cac1k ve taze nane ile s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta
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