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>_ Çökelekli Hamur Bohçalar1
Toplam 90 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 25 dk 6 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 7/10

Çökelekli hamur bohçalar1, Denizli usulü elde yoğrulan bezeleri bulgurlu k1ymal1 içle doldurup haşlayarak 
tereyağ1yla tamamlar.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 1.3 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

İç harç için

• 1 su bardağ1 Pilavl1k bulgur

• 250 gr Dana k1yma

• 1 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Servis için

• 150 gr Çökelek

• 60 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Un, su ve tuzla kulak memesi yumuşakl1ğ1nda hamur yoğurun.

2. Hamuru 20 dakika kapal1 dinlendirin.

3. Bulguru s1cak suyla 10 dakika kabart1n.

4. Soğan1 zeytinyağ1nda 4 dakika kavurun, k1ymay1 ekleyip 6 dakika pişirin.

5. Bulgur ve karabiberi iç harca ekleyip soğutun.

6. Hamurdan ceviz büyüklüğünde bezeler aç1p iç harçla doldurun ve kapat1n.

7. Hamur dolmalar1n1 kaynar suda 5 dakika haşlay1n, çökelek ve tereyağ1yla servis edin.

PÜF  NOKTASI

İçi tamamen soğutmadan hamura koymamak hamurun y1rt1lmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI



Üzerine çökelek, tereyağ1 ve karabiberle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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