>ET YEMEKLERI

Mardin Irok Koftesi

Toplam 140 dk Haz1rl16 dk - Pisirme 35 dk 6 kisilik Zor ~560 kcal Aclllbarn0/10

Mardin irok koftesi, ince bulgur ve ¢ig koftelik etle yogrulan d§ harcklymasbganlicle doldurup klzartan
tescilli bir yore lezzetidir.

Malzemeler

D§ harg icin
« 1 kg ince bulgur
« 300 gr Cig koftelik dana eti
* 2 adet Yumurta
« 1 yemek kasfiBiber salcasl
« 1 tatikas@Kisnis
* 1.5 tatlkasfTTuz

ic harg icin
« 700 gr Dana klyma
5 adet Kuru sogan
» 1 demet Maydanoz
« 1 tatlkas@IYenibahar
¢ 1 tatikas@Karabiber

Klzartmakgin
* 3 su bardagS1whg

YapH¥1

1. ince bulguru az soduk suyla 1slatti® dakika dinlendirin.

2. Soganince dograylpavada pembelesene kadar kavurun.

3. Klymaykleyip rengi donene kadar pisirin, baharat ve maydanozla sogutun.

4. Bulgura ¢ig koftelik et, yumurta, sal¢a, kisnis ve tuzu ekleyip 15 dakika yogurun.
5. D$§ hargtan parcalar all@vug icinde agln.

6. Klymalidten koyup elips kofteler halinde kapatln.

7. Kofteleri klzgymgda altlmenk alana kadar 6 ila 7 dakika k1zartln.

8. Kaglbavlu Ustiinde klsalinlendirip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

D§ harclvug icinde acarken elinizi az suyla 1slatmalkoftenin catlamadan kapanmaslrshglar.



SERVIS ONERISI

Limon, maydanozlu salata ve ayranla slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta
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