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SAM ORUGU

Sahrap Soysal

ic harcr igin;

500 gr. ortayagli kiyma

5 adet orta boy kuru sogan
1 su bardagdi ¢ekilmis ceviz ici
100 gr. bitkisel margarin

1 tath kasidi pul biber

2 cay kasigi karabiber

2 cay kasi§i tuz

Dis harci icin;

5 su bardag kéftelik bulgur
1 su bardagi su

250 gr. yagsiz dana eti

1 adet yumurta

2 cay kasig kimyon

1 su bardagi un

1 tath kasidi biber salgasi

2 cay kasi§i tuz

Kizartmak igin;

1 su bardagi zeytinyag
Sos icin;

1 kahve fincani zeytinyagi
2 yemek kasigi incecik dogranmig maydanoz
2 dis dévilmuis sarimsak

1 adet limonun suyu

1 cay kasigi tuz

Hazirlanigi

i¢ harcini hazirlamak igin; soganlari soyup incecik dograyin. Kiyma ve margarini bir tencereye koyup kisik
ateste, kiyma suyunu verip tekrar ¢cekinceye kadar kavurun. Sogani ekleyip tuz ve karabiberi serpigtirin.
Tencerenin dibi tutuncaya kadar kavurup ceviz i¢i ve pul biberi ilave edin ve ocaktan alin. Harci bir tepsiye
koyup kiyma iyice katilagincaya kadar buzdolabinda bekletin.

Disini hazirlamak igin; bulguru genis bir tepsiye aktarip Gzerine 1 su bardadi suyu aktarin. Karistirin ve
kabarmasi igin 15 dakika kadar bekletin. Tuz, kimyon ve biber sal¢asini ilave edip elinizi arada asirada islatarak
10 dakika kadar yogurun. Kiymayi da katip yogurmaya devam edin. 15 dakika daha yodurduktan sonra un ve
yumurtayi ekleyin ve 5 dakika daha yogurun.

Koéfte hamurundan kabuklu ceviz biyUkligunde pargalar koparip pargalari avuglariniz arasinda yuvarlayin.
Ortalarina igaret parmaginizla bastirarak iglerini agin ve mekik geklinde uzatin.

I¢lerini kiymali harg¢la doldurup agiz kisimlarini kapatin ve avuglariniz arasinda tekrar sekillendirin. Malzemenin
tamamini bu sekilde bitirin.

Yagi bir tavada kizdirip kéfteleri kizgin yagda 6nli arkal 3-4 dakika kizartin. Bir tabaga alip bekletin.

Sosu hazirlamak igin; limon suyu, sarimsak, tuz ve zeytinyagini bir kasede ¢irpin. Kiyilmis maydanozu ilave edip
karistinin. Sosu bir tabaga aktarip kéfteleri sosun tizerine koyun. Sicak ya da sogduk olarak servise sunun.
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