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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 45 Dakika
>> Pisirme Suresi: 20 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[[] Dis Harci icin:

2 su bardadi ince bulgur

1 su bardagi irmik

e 1 su bardagi un

1 tath kasigl biber salcasi

1 tath kasigr domates salcasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 adet yumurta

1 su bardagi sicak su (yogururken eklemek icin)

([l ic Harc icin:

e 400 gr kiyma (orta yagh)

2 adet kuru sogan (ince dogranmis)
3 yemek kasigi tereyadi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay bardagi ceviz ici (istege bagh)

[[] Kizartmak icin:

e 2 su bardagi sivi yag

Yapihisi:

1. ic Harci Hazirlayin:
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

e Tavada tereyagini eritin, dogranmis soganlari ekleyerek kavurun.
Kiymayi ekleyin ve suyunu cekene kadar kavurmaya devam edin.
Baharatlari ve istege bagli ceviz icini ekleyip karistirin.

Harci ocaktan alip sogumaya birakin.

Dis Harci Hazirlayin:

« ince bulguru ve irmigi bir kaba alin, Gizerine sicak suyu ekleyip 10 dakika kadar bekletin.

e Salcgalari, tuzu ve baharatlarn ekleyerek yogurmaya baslayin.

e Un ve yumurtayi ekleyerek iyice yogurun. Macun kivamina gelene kadar yogurmaya devam
edin.

. Kofteleri Sekillendirin:

¢ Ellerinizi hafif 1slatarak harctan ceviz bUyulkliginde parcalar koparin.
e Basparmaginizla icini acarak cukur olusturun.
« ic harctan koyup dikkatlice kapatarak yuvarlayin.

Kizartma islemi:

e Tavada sivi yagi isitin.
e Hazirlanan icli kofteleri yagda altin sarisi renk alana kadar kizartin.

Servis:

« icli kofteleri sicak servis yapin. Yaninda limon dilimleri ve yogurt ile sunabilirsiniz.

>> ipucu: Bulgurlu harci daha kolay yogurmak icin azar azar su ekleyerek kivamini
kontrol edin. Kofteleri kizartirken fazla yag cekmemesi icin iyice kizmis yagda pisirin.
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