
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Ş1rnak Kutilk
Toplam 90 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Zor ~410 kcal Açl1k bar1 7/10

Kutilk, ince bulgur hamurunu k1ymal1 içle doldurup suda haşlayan Ş1rnak mutfağ1na ait iri içli köftedir.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 İnce bulgur

• 0.5 su bardağ1 İrmik

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 350 gr Dana k1yma

• 2 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Bulgur ve irmiği s1cak suyla 15 dakika şişirin.

2. Un ve tuzu ekleyip hamuru 10 dakika yoğurun.

3. Soğan1 ince doğray1p zeytinyağ1nda 6 dakika kavurun.

4. K1yma, biber salças1 ve pul biberi ekleyip 8 dakika pişirin.

5. Bulgur hamurundan iri ceviz parçalar1 al1p içini oyun.

6. K1ymal1 harc1 doldurup köfteleri kapat1n.

7. Kutilkleri kaynar tuzlu suda 18-20 dakika haşlay1n.

8. Süzüp biberli yağ veya yoğurtla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bulgur hamurunu uzun yoğurmak haşlama s1ras1nda çatlamay1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurt veya biberli yağla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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