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>X Mardin Alluciye
Toplam 142 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 62 dk 6 kişilik Zor ~410 kcal Açl1k bar1 9/10

Alluciye, kuzu etini yeşil erik ve minik bulgur köfteleriyle ekşi tatl1 bir Mardin tenceresinde buluşturur.

Malzemeler

• 700 gr Kuzu kuşbaş1

• 500 gr Yeşil erik

• 1 su bardağ1 İnce bulgur

• 1 adet Yumurta

• 4 yemek kaş1ğ1 Un

• 8 dal Taze soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 8 su bardağ1 S1cak su

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. İnce bulguru pul biber, karabiber ve 0.5 su bardağ1 s1cak suyla 10 dakika 1slat1n.

2. Yumurta ve unu bulgura ekleyip 6 dakika yoğurun.

3. Bulgurlu harçtan nohut büyüklüğünde köfteler yuvarlay1n.

4. Kuzu kuşbaş1n1 zeytinyağ1nda 8 dakika kavurun.

5. Ete s1cak suyun 6 bardağ1n1 ve tuzun yar1s1n1 ekleyip 35 dakika pişirin.

6. Yeşil erik ve bulgur köftelerini tencereye al1n.

7. Kalan s1cak su ve tuzu ekleyip 15 dakika pişirin.

8. Taze soğan1 ince doğray1p son 4 dakikada yemeğe kat1n.

PÜF  NOKTASI

Erikleri et yumuşad1ktan sonra eklemek meyvenin dağ1lmadan ekşilik vermesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Bulgur pilav1 ve taze naneli cac1kla s1cak servis edin.

Alerjenler



Gluten Yumurta
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