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=% Kilis Oruk Kebab1
Toplam 48 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Orta ~480 kcal Açl1k bar1 9/10

Oruk kebab1, yağl1 kuzu k1ymas1n1 ince bulgur, soğan, nane ve pul biberle yoğurup şişte pişiren Kilis usulü 
köftedir.

Malzemeler

• 600 gr Yağl1 kuzu k1yma

• 4 yemek kaş1ğ1 İnce bulgur

• 1 adet Soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 4 adet Lavaş

• 0.3 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. İnce bulguru 0.5 çay bardağ1 s1cak suyla 10 dakika şişirin.

2. Soğan1 rendeleyip suyunun fazlas1n1 s1k1n.

3. K1yma, bulgur, soğan, nane, pul biber ve tuzu 8 dakika yoğurun.

4. Harc1 geniş metal şişlere bast1rarak geçirin.

5. Şişleri 1zgarada 16-18 dakika çevirerek pişirin.

6. Lavaş, maydanozlu soğan ve köz biberle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bulguru s1cak suyla sadece 10 dakika şişirmek köfteyi kuru yapmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Maydanozlu soğan ve köz biberle lavaş üzerinde servis edin.

Alerjenler

Gluten
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