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BAKLA BORANISI (SANLIURFA)

Sanlrfa il Kiiltdr ve Turizm MGdarligi

Taze bakla - 200 gr.
Yagsiz et - 100 gr.
Sadeyag - 10 gr.
Yodurt - 100 gr.
Sarimsak - 3 gr.
Tuz-3qgr.

Kofte igin:

Koftelik bulgur - 100 gr.
DévilmUs kara et - 60 gr.
Pul Biber - 10 gr.
Tuz-3qgr.

Karabiber - 2 gr.

Taze Sodan - 25 gr.
Yag 10 - gr.

DévilmUs et, isot, karabiber, tuz ve 8 pargaya bdlinmis sodan tepsiye konulur, iyice karigtirilir. Bulgurlar yavas
yavas ilave edilerek su yardimiyla yogrulur. Yogurma islemi bittikten sonra soganlar ayiklanir. Minik sikmalar
yapilir, avug ayasinda yuvarlanir. Kizgin bolyagda rengi koyulasana kadar kavurulur.

Yagsiz et tencerede biraz haglanir. Az pisirilen etin icine yagd konulur, pembelestirilir. Baklalarin icleri ¢ikarilir,
kabuklari atilir. Pigirilen ete ilave edilen i¢ baklalaryagda cevrilir. Biraz su ilave edilir ve tuzu konulur. Kéfteler
tabaga konulur, Uzerine pisen yemekten ilave edildikten sonra Uizerine sarimsakli yogurt dékulerek servis edilir.
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