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KIBBE

Ali Akdemir

500 gr. ¢ig koftelik kiyma

4 su bardag kéftelik bulgur

1 tath kasidi toz kignis

2 cay kasigi tuz

I¢ harg igin:

700 gr. koftelik kiyma (orta yagh)
3 adet kuru sogan

2 maydanoz

2 cay kasigi tuz

3 corba kasigi tereyadi (veya margarin)
1 tath kasidi yenibahar

1 cay kasigi ucu targin

1 cay kagigi karabiber

Uzeri igin:

50 gr. tereyad

1 cay bardagi zeytinyagi

1 su bardagi su

I¢ harg icin: Soganlari soyup zardan ince dograyin. Maydanozu ayiklayip yikayin ve incecik dograyin. Yagi
tencerede eritip kiymayi ekleyin. Kiyma suyunu birakip gekene kadar karistirin. Sogani ilave edin ve devamii
karistirarak kavurun. Tuz, yenibahar, karabiber, targin ve maydanozu ekleyin. Sogumasi igin bekletin. Hamuru
icin; bulguru yikayin ve genis bir tepsiye alin. 10 dakika kabarmasi icin bekletin elinizle yogurun. Kiymayi kisnisi
ve tuzu ekleyip yogurmaya devam edin. Elinizi arada bir soguk suya batirarak bulguru yumusak bir hamur elde
edinceye kadar yogurun. hazirladiginiz bulgur hamurunu iki esit par¢aya bélip kenarda bekletin. Firina dayanikli
35 cm capindaki tepsiyi yaglayin. Hamurun yarisini elinizle agarak tepsinin dibine parmak uglarinizla bastirarak
yayin. Uzerine kavrulmus kiymay! dékip yayin. Kalan bulgur hamurunu agip kiymanin tzerini kapatacak sekilde
tepsiye yerlestirin. )

Uzeri icin: Tereyagini kiigUk bir tavada eritin. Uzerine zeytinyadi ve 1 bardak su ekleyin ve tepsideki hamurun
Uzerine gezdirerek dokin. Hamuru bigakla baklava dilimi seklinde kesin. 180 dereceye ayarli firinin orta rafinda
35-40 dakika pigirin. sicak veya Ilik servis yapin.
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