B

—
-".
/ r "1?

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KISNIS SOSLU KIBBE (LUBNAN)

175 g kuzu eti (tercihen buttan; bitin yagdlan alinip, iki bigakla kiyma haline getirilmis)
125 g bulgur

1 sogan (dérde bolinmds)

1 demet maydanoz

2 dis sarimsak (biri iri kiyilmig; 6burt dévilmds)

1/4 tath kasigi targin

1/2 tath kasigi yenibahar

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi naturel zeytinyagi

12,5 cl. (1/2 su bardag) yogurt (tercihen yarim yagli)
1 tath kasidi limon suyu (taze sikilmig)

1/2 tath kasigi kisnis

birka¢ maydanoz dali (sisleme igin)

Harci:

175 g kuzu eti (tercihen buttan; bitin yagdlan alinip, iki bigakla kiyma haline getirilmis)
1 tath kasigi naturel zeytinyagi

1 sogan (dogranmis)

1 dis sarimsak (kiyilmig)

2 ¢orba kagsigi dolmalik fistik

1 tath kasidi targin

1/2 tath kasig1 yenibahar

2 tath kasigi limon suyu (taze sikilmig)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Bulguru atese dayanikli bir cam ké&seye koyup, Ustiine 60 cl (2 1/2 su bardagi) kaynar su bosaltarak, sismesi
icin 20 dakika bir kenarda.bekletin. Sonra bitiin suyunun akmasi igin birtahta kasigin tersiyle hafif hafif
bastirarak bir tel slizgecte siiziin. Sogan pargalari, maydanozlar ve kiyilmis sarimsaklari blendir kabina koyup,
soganlar iyice kiyllincaya kadar karistirin. Stizgegteki bulgurlar, kiyma, tarcin, yenibahar, tuzun 2/3'l ve
karabiberin yarisini ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, bir salata k&sesine aktararak bir kenara birakin.

Harci hazirlamak icin zeytinyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi. isitin. Yag isininca
soganlar koyup, yumusayincaya kadar pisirin. Sarmisak-lar ve kiymay: ekleyip, bir ¢catalla kiymayi énce ezerek,
sonra surekli karigtirarak, rengi dénmeye baslayincaya kadar kavurun. Dolmalik fistiklari ekleyip, 2 dakika daha
sik sik karistirarak pisirdikten sonra, tar¢in, yenibahar, limon suyu, tuz ve karabiberi ekleyin ve harci 1 dakika
daha pisirip, tavayi atesten alarak, bir kenara birakin.

Finninizi 190 °C'a isitin. 20 cm g¢apinda seramik bir kabi ya da metal bir kek kalibini zeytinyadinin yarisiyla
yagdlayip, kasedeki bulgur - kiyma karisiminin yarisini icine diiz bir tabaka halinde yayn. Ustiine tavadaki harci
doseyip, Ustiinl kasede kalan bulgur - kiyma karisimiyla ortiin ve bir spatulayla ylizeyi dizlestirerek, spatu-lanin
kenariyla 8 esit licgene ayiracak bigimde cizin. Ustiine fircayla kalan zeytinyagini siiriip, kabi firina vererek,
kibbeyi Ustl altin sarisi bir renk alincaya kadar (35 -45 dakika) pisirin.

Pisirme sUresinin bitimine dogru, bir kdsede yogurt, limon suyu, dévilmis sarimsak, kignig, kalan tuz ve kalan
karabiberi iyice karistirin. Kabi firndan alip, kibbenin Gstlini maydanoz dallariyla sisleyerek, yaninda kasedeki
sosla servis yapin.

NOT: LUBNAN MUTFAGININ GELENEKSEL YEMEKLERINDEN KIBBE, ANA MALZEMELERI BULGUR VE
KUZU ETi KORUNMAK KOSULUYLA, MALZEMELER ISTENDIGI GBI DEGISTIRILEREK, COK GESITLI
BIGIMLERDE PISIRILMEKTEDIR.

ML® Felafil icin tiklayin
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