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>Æ Tabriz Kufteh Tabrizi
Toplam 220 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 105 dk 6 kişilik Zor ~610 kcal Açl1k bar1 10/10

Kufteh Tabrizi, k1yma, pirinç, sar1 mercimek, otlar, yumurta, ceviz ve kuru meyveyi büyük dolgulu İran 
köftesine dönüştürür.

Malzemeler

• 700 gr Dana k1yma

• 0.8 su bardağ1 Basmati pirinç

• 0.8 su bardağ1 Sar1 mercimek

• 2 adet Yumurta

• 2 adet Kuru soğan

• 0.5 demet Maydanoz

• 0.3 demet Tarhun

• 0.3 demet Frenk soğan1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 0.5 su bardağ1 Ceviz içi

• 6 adet Kuru erik

• 6 adet Kuru kay1s1

• 2 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zerdeçal

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 4 su bardağ1 Su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Basmati pirinci 12 dakika haşlay1p süzün.

2. Sar1 mercimeği 18 dakika yumuşayana kadar haşlay1p süzün.

3. Kuru soğan1n birini rendeleyip suyunu s1k1n.

4. Dana k1yma, pirinç, sar1 mercimek, yumurta, rendelenmiş soğan, maydanoz, tarhun, frenk soğan1, kuru 
nane, zerdeçal, tuz ve karabiberi 10 dakika yoğurun.

5. Ceviz içi, kuru erik ve kuru kay1s1y1 iri doğray1n.

6. Harc1 6 parçaya bölüp içlerine cevizli kuru meyve koyarak büyük köfteler haz1rlay1n.

7. Kalan kuru soğan1 s1v1 yağda 7 dakika kavurun.



8. Domates salças1, su ve limon suyunu ekleyip sosu kaynat1n.

9. Köfteleri sosa yerleştirip k1s1k ateşte 75 dakika pişirin, kaş1kla çevirmeden üstlerine sos gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Harc1 uzun yoğurmak iri köftelerin sos içinde çatlamadan form tutmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Domatesli sosu ve taze ot tabağ1yla, yan1nda lavaş veya sade pirinçle s1cak servis edin.

Alerjenler

Yumurta Kuruyemiş
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